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Introduzione 
Il cibo e lo stare assieme attorno ad una tavola hanno sempre 
portato con sé molteplici significati come il senso di famiglia, di 
appartenenza e di condivisione. A seconda di ogni cultura e 
tradizione, questo sentimento può essere più o meno impregnato 
nella società, ma, anche in quei luoghi in cui questo feeling è più 
debole, importanti decisioni e confronti fra le persone avvengono 
in occasioni conviviali in cui il cibo diviene uno strumento di 
avvicinamento e di distensione. 
La condivisione di un pasto in culture come quella italiana è alla 
base del sistema ‘famiglia’ in quanto, nella maggior parte dei casi, 
questa rappresenta un’occasione di incontro e confronto fra i 
membri della stessa. La presenza di un invitato è spesso una 
gradita occasione di arricchimento per ciascuno dei commensali. Il 
cibo unisce, fa scaturire idee e ricordi, amplia gli orizzonti e 
stimola nuovi progetti. Ora, cosa accadrebbe se l’invitato fosse del 
tutto sconosciuto? Quali sono le motivazioni che spingerebbero le 
persone a calarsi in una situazione tale? Può in qualche modo 
questa pratica diventare una fonte di guadagno per i padroni di 
casa? 
 
In questa tesi, si proverà a rispondere a queste domande, 
analizzando l’emergente fenomeno del social eating, riferendosi in 
particolare al caso della piattaforma francese di social eating 
denominata VizEat. La scelta di un riferimento francese quale 
VizEat, nonché dei luoghi delle interviste, è stata determinata dal 
fatto che la ricerca riportata in questa tesi è stata svolta durante 
un periodo di Erasmus+ Traineeship a Lille (Francia), presso il 
gruppo di ricerca MERCUR Marketing Research Centre, diretto 
dalla Professoressa Nil Özçaglar-Toulouse, nato dalla 
collaborazione tra Lille 2 University (Istituto di Marketing e 
Management della Distribuzione) e SKEMA Business School. 
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1. Il Social Eating e l’economia collaborativa  
 
In questo capitolo, verrà sviluppato il concetto di social eating partendo dal 
suo inquadramento all’interno dell’economia collaborativa. 
Successivamente, verrà descritta la legislazione in materia a livello 
europeo ed italiano. Infine, si affronterà l’analisi delle dimensioni sociale, 
culturale, tecnologica, ed economica che caratterizzano il social eating.  
 
1.1. Il nuovo trend della collaborazione 
 
L’economia collaborativa viene definita dalla letteratura internazionale 
come una forma di partecipazione collettiva all’economia. Essa vede al 
primo posto il consumatore sovrano, il quale preferisce l’accessibilità dei 
beni al loro possesso. In questo contesto, il consumatore risulta essere 
maggiormente informato e consapevole rispetto al passato per quanto 
riguarda le offerte presenti sul mercato. Egli è in grado di personalizzare la 
propria domanda ed accedere in tempo reale ai beni e ai servizi che 
desidera (Magnani, 2106).  
L’ascesa dell’economia collaborativa è stata spinta dallo sviluppo 
tecnologico che ne ha favorito l’accessibilità ed ampliato le potenzialità. 
Inoltre, il periodo storico odierno, caratterizzato dalla crisi economica 
sfociata nel 2008, ha certamente favorito la nascita di un sistema 
economico alternativo, quale quello dell’economia collaborativa, lontana 
dagli schemi del sistema del lavoro tradizionale in cui la tecnologia rende 
possibile l’incontro tra colui che possiede qualcosa con chi ne necessita 
(Tentori et al., 2016; Seghezzi, 2016; Botsman, 2012).  Negli ultimi anni, si 
è assistito ad un ampliamento dell’uso della rete, il cui utilizzo si è 
spostato dal fine social a quello dei servizi, permettendo agli utenti di 
comprare, vendere, utilizzare e fare esperienze mediante piattaforme 
online (Botsman, 2012). 
 
Il tratto comune a tutte le pratiche del consumo collaborativo è l’utilizzo 
condiviso di una risorsa attraverso una piattaforma digitale che favorisce 
l’incontro di domanda ed offerta e permette l’instaurarsi di una relazione 
peer-to-peer. Queste risorse possono essere sia beni fisici, come 
appartamenti, mezzi di trasporto ed accessori, che servizi, competenze, 
tempo e prodotti digitali (Botsman, 2012). In Italia, le piattaforme di 
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consumo collaborativo stanno moltiplicandosi e specializzandosi, 
registrando un aumento del 34.7% tra il 2014 ed il 2015. In particolare, 
delle 186 piattaforme che si contavano nel 2015, 69 sono di crowfunding, 
22 di trasporti, 18 di scambio di beni di consumo e 17 di turismo (Tentori 
et al., 2016).  
 
Esempi di questo nuovo modello economico sono i servizi di car sharing e 
di bike sharing presenti oggi in molte città europee ed italiane. Uno dei 
pionieri nell’economia collaborativa è stato Zipcar, fondato negli Stati Uniti 
nel 1999 che attualmente conta più di un milione di iscritti (Magnani, 
2106).  
A rientrare nello stesso sistema economico sono anche Airbnb e 
Blablacar. Il primo, con la sua offerta di alloggi in affitto a breve durata in 
più di 190 paesi e 34 mila città (Airbnb.com), conta un’offerta media di 
oltre 40 milioni di stanze da affittare ogni notte (Magnani, 2016); il secondo 
è la community più grande al mondo per quanto riguarda i viaggi in auto 
condivisi, e che mette in contatto automobilisti che devono raggiungere 
una destinazione con chi sta cercando un passaggio per recarsi verso la 
stessa meta (Blablacar.com). Ad oggi, questa piattaforma è attiva in 22 
paesi, conta 35 milioni di iscritti ed offre circa 40 milioni di passaggi 
all’anno (Blablacar.com).  
Considerando i numeri in gioco e la scala raggiunta da questi due colossi 
dello sharing, ci si pone certamente la domanda se questi servizi 
dell’economia collaborativa non costituiscano un’importante concorrenza 
per i servizi di ospitalità e trasporto tradizionali.  
 
Lo sviluppo dell’economia collaborativa sta determinando anche un 
radicale cambiamento nell’organizzazione del lavoro tradizionale. Infatti, 
quest’economia non costituisce un fenomeno circoscritto solo al mondo 
dei servizi (Seghezzi, 2016). Un interessante esempio che aiuta a capire 
quanto appena affermato è offerto dagli effetti della diffusione 
dell’economia collaborativa nel settore dei trasporti. Si stima che nei 
prossimi 5 anni, a causa della diffusione del car sharing, il numero di 
automobili vendute complessivamente in Nord America, Asia ed Europa 
diminuirà di 550 mila unità, con un conseguente calo di profitti nel settore 
ed un’influenza negativa anche sull’occupazione (Seghezzi, 2016). 
Dunque, l’attuale presenza e la futura crescita dell’economia collaborativa 
possono avere un forte impatto sul sistema manifatturiero che dovrà 
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rivedere l’organizzazione delle proprie risorse e del lavoro. Per 
sopravvivere all’evoluzione del mercato, il settore manifatturiero dovrà ad 
esempio insistere sulla robotizzazione e sull’introduzione di nuovi 
macchinari, ma anche puntare all’assunzione di capitale umano 
specializzato in grado di favorire dinamiche di personalizzazione dei 
prodotti (Seghezzi, 2016). 
 
La legislazione nell’economia collaborativa  
 
Il consumo collaborativo risulta essere al momento ancora poco regolato. 
La libertà all’interno di questo modello economico, se da un lato lo rende 
un contesto molto flessibile, dall’altro rappresenta un rischio per la tutela 
degli utenti prestatori di servizi. Questi ultimi infatti non sono tutelati sulle 
piattaforme dell’economia collaborativa in termini di responsabilità e vi è 
per i lavoratori tradizionali il rischio di una concorrenza sleale (Dagnino, 
2016). In questo capitolo si affronta la situazione legislativa odierna in 
materia di economia collaborativa in Europa, entrando poi nel contesto 
specifico italiano. 
 
Il quadro europeo 
 
L’Unione Europea rileva come nel 2015 il reddito lordo dell’economia 
collaborativa (28 miliardi di euro) risulti essere quasi il doppio di quello 
registrato nel 2014. Circa un sesto della popolazione europea usufruisce 
dei servizi offerti sulle piattaforme collaborative ed il 5% è fornitore dei 
servizi (Romano, 2016). A questo punto la Commissione Europea 
riconosce le opportunità dell’economia collaborativa e la promuove in 
quanto strumento di crescita economica e di occupazione, che si sviluppa 
nell’ottica di un’economia sostenibile (Dagnino, 2016).  
A giugno 2016, la Commissione esprime la propria posizione rispetto al 
tema dell’economia collaborativa e, mediante la Comunicazione 
COM(2016)356 – A European agenda for the collaborative economy, 
vengono redatte delle linee guida generali per i Paesi Membri in merito 
alle modalità di disciplina della nuova materia. Nella prima parte del 
Documento, la Commissione Europea definisce l’economia collaborativa 
come l’insieme di “quei modelli di business in cui le attività sono agevolate 
dall’uso di piattaforme collaborative che producono un mercato aperto per 
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l’uso temporaneo di beni e servizi spesso forniti da privati.” Nella seconda 
parte, vengono poi affrontati alcuni punti fondamentali che presentiamo di 
seguito: i requisiti di accesso al mercato, i regimi di responsabilità, la tutela 
dei consumatori, la classificazione dei lavoratori ed il trattamento fiscale 
(Dagnino, 2016). 
 
Accessibilità al mercato – Considerando le condizioni di accesso al 
mercato, la Commissione Europea afferma che autorizzazioni e licenze 
non devono essere richieste alle piattaforme che operano come 
intermediari tra consumatori e fornitori di servizi e non forniscono loro 
stesse il servizio intermediato, tranne che in stretto caso di interesse 
pubblico. Inoltre, la Comunicazione sottolinea che “la messa al bando di 
un’attività dovrebbe essere una misura di ultima istanza”. Per quanto 
riguarda i fornitori di servizio, gli Stati Membri sono invitati ad operare una 
distinzione tra forniture occasionali e professionali a seconda dei livelli di 
attività. 
 
Regimi di responsabilità – Le piattaforme digitali non devono essere 
ritenute responsabili di informazioni possedute riguardanti i fornitori di 
servizi, tuttavia, la Commissione Europea le incoraggia a combattere i 
contenuti illegali presenti online e ad aumentare così la fiducia degli utenti. 
Le piattaforme sono invece ritenute responsabili dei servizi che 
direttamente offrono, come i servizi di pagamento. 
 
Tutela dei consumatori – A questo proposito, la Commissione Europea 
esorta gli Stati Membri a garantire a tutti gli utenti della piattaforma la 
protezione da pratiche commerciali sleali senza però far pesare ingenti 
obblighi su coloro che privatamente forniscono solo occasionalmente il 
servizio.  
 
Classificazione dei lavoratori – Per valutare se sussiste un rapporto di 
subordinazione fra fornitore del servizio e piattaforma collaborativa, la 
Comunicazione afferma che questo si riconosce quando il fornitore di 
servizio viene diretto dalla piattaforma, la quale ne determina l’attività, la 
remunerazione e le condizioni di lavoro (Dagnino, 2016). 
 
Trattamento fiscale – Per quanto riguarda la tassazione, la Commissione 
Europea resta ferma sul fatto che fornitori di servizio e piattaforme 
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debbano pagare le tasse, tra le più rilevanti: le tasse sul reddito, sul 
fatturato d’azienda e l’IVA (Comunicazione COM(2016)356). 
 
Il contesto legislativo italiano 
 
In Italia, è stata presentata una proposta di legge per l’economia 
collaborativa a gennaio 2016 (Proposta di legge N. 3564: disciplina delle 
piattaforme digitali per la condivisione di beni e servizi e disposizioni per la 
promozione dell’economia della condivisione) che è adesso in corso di 
esame in Commissione (Camera.it).  
Essa è volta a garantire un quadro legislativo certo per tutti gli attori 
economici. In particolare, nella Proposta di legge viene riconosciuta la 
rilevanza, come nella Comunicazione della Commissione Europea, di 
questo nuovo modello economico. In aggiunta però, l’economia 
collaborativa viene anche considerata come nuovo modello culturale “che 
riconosce l’idea di comunità, promuove la razionalizzazione dei consumi e 
il contrasto dello spreco di risorse” (Tentori et al., Proposta di legge N. 
3564, 27 gennaio 2016). Un importante punto sviluppato in questa 
Proposta di legge riguarda la necessità di integrazione del nuovo sistema 
economico con quello tradizionale, in quanto, se regolata dalla legge, 
l’economia collaborativa, oltre a stimolare l’economia tradizionale, amplia il 
mercato coprendo bisogni prima non soddisfatti e che in sua mancanza 
resterebbero tali. 
 
Non da ultimo, la Proposta di legge cita uno studio (Consumer Intelligence 
Series: The Sharing economy. Pwc 2015) che afferma la possibilità per 
l’economia collaborativa di incrementare le entrate globali di 300 miliardi di 
euro nel 2025 (13 miliardi nel 2015).  
Inoltre, i deputati sottolineano come attraverso le norme proposte in Italia 
“si potrebbero recuperare circa 450 milioni di euro di prodotto interno lordo 
(PIL) di base imponibile, attualmente oggetto di elusione fiscale, 
corrispondenti a non meno di 150 milioni di euro di maggiore gettito per 
l’erario, tra imposte dirette e indirette. Inoltre, entro il 2025 si stimano 
crescite di oltre venti volte la stima, portando così il nuovo gettito a circa 3 
miliardi di euro.” 
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Tra i vari articoli della Proposta di legge ci soffermiamo sull’Art.5 che 
sancisce l’obbligo per i fornitori di servizio sulle piattaforme digitali a 
dichiarare il reddito percepito come “reddito da attività di economia della 
condivisione non professionale”. Su di esso viene applicata un’imposta 
pari al 10% qualora questo non superi i 10 mila euro annui. In questo 
caso, i gestori delle piattaforme si comportano da sostituti d’imposta. Se 
invece questo reddito supera la soglia stabilita viene cumulato con i redditi 
da lavoro dipendente o autonomo e ad esso è applicata l’aliquota 
corrispondente. Questa misura è adottata secondo i principi di equità e 
trasparenza, “con un’impostazione flessibile e diversificata per chi svolge 
una microattività non professionale a integrazione del proprio reddito da 
lavoro e chi, invece, opera a livello professionale o imprenditoriale a tutti 
gli effetti.” 
 
1.2. Il Social Eating: il caso VizEat 
 
Una delle espressioni emergenti all’interno dell’economia collaborativa è il 
social eating, un fenomeno che fa incontrare perfetti sconosciuti attorno ad 
una tavola imbandita privata. I protagonisti di questi eventi sono suddivisi 
nelle due categorie di host e di guest: i primi organizzano l’evento e lo 
postano online su piattaforme social nate ad hoc, mentre i secondi, dopo 
essersi iscritti alla stessa piattaforma, scelgono l’evento a cui partecipare, 
pagano la somma di denaro richiesta dall’host, e si recano a casa di 
quest’ultimo all’orario prestabilito. 
Ciò che stupisce di questo tipo di incontri è il fatto che il tutto avvenga 
all’interno delle calde mura domestiche degli host. Ecco che, a casa 
propria, un semplice appassionato di cucina si può vestire per una sera da 
grande chef. Gli eventi organizzati sono vari: dalla colazione alla cena, dal 
brunch allo snack, senza tralasciare corsi di cucina e showcooking. Ci 
sono anche eventi più particolari, come cene accompagnate da alcune 
letture, o serate con sottofondo di musica live (Tanzarella, 2016) e ancora 
cene per terapia di coppia con lo psicologo (Fabietti, 2016).  
 
L’idea alla base del fenomeno è che durante l’evento vengano condivise 
non solo pietanze e bevande, ma anche storie ed esperienze, che a tavola 
di solito vengono raccontate molto più volentieri e più liberamente. Grazie 
alla condivisione di buon cibo, questi eventi social possono segnare l’inizio 
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di un’amicizia duratura, o rappresentare uno sporadico incontro con un 
turista interessato ad immergersi nella vera cultura ed autentica vita 
locale; oppure, ancora, essere lo spunto per l’inizio di un progetto di 
business. 
 
VizEat e le altre piattaforme di social eating 
 
Esistono numerose piattaforme di social eating che si rivolgono a diversi 
target. Alcuni esempi sono NewGusto, dedicato in particolare a coloro che 
viaggiano, Ploonge, sviluppato per unire gli eventi legati al cibo di una 
città, PeopleCooks, per chi è in cerca di un pasto low cost che non superi 
il prezzo di 6 euro a persona, Letslunch e Mybusymeal, per coloro che 
desiderano incontrare a tavola nuove persone con le quali sviluppare 
un’idea di business (Valeri, 2015). Ma ne esistono molti altri fra cui 
Grammo, Eatwith, Kitchenparty, Cookening, VoulezVousDiner, 
Livemyfood, Le Cesarine, Scoopiz, Travelingspoon, Bonappetour, 
Eatfeastly, Bookalokal, Cenodate, Eataround, Eatvibe, e altri ancora. 
 
VizEat è il nome della piattaforma che, nata nel 2014 in Francia, è 
diventata leader mondiale nell’organizzazione di questo tipo di eventi 
(VizEat.com; Di Todaro, 2016), dichiarando un tasso di crescita in Italia 
del 100% ogni mese (Tanzarella, 2016). Ad oggi, VizEat conta più di 20 
mila iscritti nel mondo ed è presente in 65 paesi (VizEat.com). In Italia, 
dopo un anno dal suo arrivo, conta mille dei 10 mila host nel mondo, con 
un punteggio medio dei commenti pari a 4.9 su 5 (Fabietti, 2016).  
 
Iscriversi a VizEat registrando un account come host o guest è gratuito. 
Per diventare un host occorre creare un profilo dettagliato di sé 
(descrivendo anche hobbies, tipi di cucina e cibi preferiti, postando foto 
della casa, dell’area circostante e di alcuni piatti), proporre un menù, dare 
un titolo che ne descriva il tema e attendere le prenotazioni. La 
piattaforma suggerisce agli host di non definire una data per il proprio 
evento, ma di definirla insieme ai guest a seconda della disponibilità di 
ognuno. L’host può definire una serie di regole più specifiche nella propria 
casa, come ad esempio non dare la propria disponibilità a fumatori. Gli 
host inoltre hanno la facoltà di annullare un evento a causa di un 
imprevisto, contattando lo staff di supporto della piattaforma. Se questo 
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però dovesse accadere più di tre volte con meno di tre giorni d’anticipo 
rispetto all’evento, VizEat ha il diritto di eliminare l’host dalla piattaforma.  
Diventare guest è ancora più semplice: dopo la registrazione al sito è 
sufficiente scegliere un evento, osservando le foto offerte dagli host e 
leggendo le recensioni, infine, procedere con la prenotazione. Per 
chiarimenti o richieste di cambiamenti nel menù considerato si possono 
contattare gli host; mentre, per richieste più generali, è anche possibile 
usufruire del sistema di messaggistica istantaneo messo a disposizione 
dal sito.  
Se alla prenotazione del guest non segue una conferma dell’host nelle 
successive 24 ore, la domanda verrà eliminata automaticamente. Anche il 
guest ha la facoltà di cancellare l’evento: se la disdetta viene data prima 
delle 24 ore precedenti all’evento, si ottiene il rimborso completo della 
somma pagata. In caso contrario, il mancato evento non viene rimborsato 
al guest. Tutti gli utenti di VizEat sono coperti da un’assicurazione che 
tutela host e guest  fino ad un massimo di 100 mila euro; questo 
costituisce uno dei motivi che spinge la piattaforma a chiedere una 
commissione alla prenotazione di ogni evento (VizEat.com).  
 
Nel caso di VizEat, host e guest hanno in media tra i 25 e 44 anni, mentre 
in Italia la loro età scende nella fascia 25-35 anni. Se invece si 
considerano solamente gli host di VizEat in Italia, si riscontra un’età media 
più alta, di 35 anni (Fabietti, 2016). Nel quadro generale degli utenti delle 
piattaforme di social eating in Italia, i dati di Confesercenti riportati dalla 
Repubblica mostrano che l’host ha in media 41 anni e che per il 56,6% si 
tratta di donne. Interessante infine notare che il 14,9% degli host svolgono 
delle attività lavorative legate alla sfera del food (Borella, 2015).  
 
Il giro d’affari del social eating 
 
Per quanto riguarda gli incassi, si stima che in media in Italia un host 
guadagni 1002,51 euro all’anno, 194 euro per singolo evento, 
considerando un prezzo medio pagato dai guest per il pasto di 23,70 euro 
a persona (Borella, 2015). In tutto il mondo il prezzo medio di una cena su 
VizEat non si discosta di molto da questo dato, arrivando a 25 euro a 
persona (Fabietti, 2016). L’introito ricavato da queste cene può essere 
considerato dagli host a volte a tutti gli effetti una seconda entrata, dopo lo 
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stipendio. Nel tempo si è osservata una crescita esponenziale del 
fenomeno sia in termini di numero di piattaforme presenti sul web, che del 
giro d’affari che ne consegue. In Italia, ad esempio, il giro d’affari del social 
eating nel 2014 è stato di circa 7.2 milioni di euro (Borella, 2015).  
 
Nel trattare il fenomeno del social eating risulta doveroso fare chiarezza 
distinguendolo dal concetto dell’home restaurant. Quest’ultimo infatti 
coinvolge cuochi professionisti (Tanzarella, 2016), i quali conducono 
questo tipo di attività con cadenza non occasionale. Pertanto, questa 
pratica ha fini principalmente commerciali e gli introiti annuali risultano 
essere maggiori di quelli di un host del social eating.  
 
Le dimensioni del social eating 
 
Nel corso di questa analisi sono state individuate quattro dimensioni che 
caratterizzano il social eating: una dimensione sociale, una culturale, una 
tecnologica ed una economica. 
 
La dimensione sociale – Incontrarsi tra sconosciuti è qualcosa che può 
accadere sul treno, in ufficio, in palestra o al parco; si condivide del tempo 
insieme parlando di argomenti comuni e imparando qualcosa di nuovo. Il 
desiderio di interagire con gli altri, in questo caso con degli sconosciuti per 
il semplice piacere di farlo, di conoscere, rappresenta l’aspetto sociale del 
social eating. Host e guest possono decidere di partecipare alla 
piattaforma spinti dal desiderio di passare del tempo con delle nuove 
persone condividendo un buon pasto. In questo caso la dimensione 
sociale prevale sulle altre. Qualora l’host organizzi i pasti con il mero 
desiderio di avere un’entrata economica secondaria, questo cessa di 
essere vero e la dimensione sociale lascia il passo a quella economica. 
 
La dimensione economica –  non è questa forse la dimensione 
predominante del social eating, ma rappresenta comunque un fattore 
rilevante ed è ciò che pone il fenomeno all’interno della collaborative 
consumption piuttosto che dello sharing. Questo aspetto verrà 
approfondito largamente nel capitolo Analisi della letteratura. I pasti 
condivisi vengono accordati con alcuni giorni d’anticipo rispetto all’evento, 
ed i guest possono scegliere fra quelli postati, tenendo conto anche dei 
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rispettivi prezzi. Dal momento della prenotazione da parte del guest, l’host 
ha un tempo massimo per poter rispondere alla richiesta(24 ore su 
VizEat). VizEat consiglia ai suoi host di scegliere il prezzo del menù 
proposto in base al costo degli ingredienti utilizzati, alla complessità dei 
piatti e soprattutto al tempo utilizzato nella preparazione complessiva. 
Considerando tutte le piattaforme di social eating, si può osservare come il 
compenso per un evento possa variare anche di molto, come dai 5 a più di 
80 €. Ce n’è dunque per tutte le tasche! Si anticipa a questo proposto che 
dalla ricerca svolta in questa tesi, è emerso come meno di un evento 
VizEat su tre in Italia, Francia, Spagna, Grecia e Paesi Bassi abbia un 
prezzo inferiore o uguale a 20 €. Questo suggerisce che, almeno nel caso 
di VizEat, la dimensione economica potrebbe svolgere un ruolo chiave fra 
le motivazioni che spingono gli host ad organizzare un evento. È anche di 
questo che abbiamo voluto discutere con gli intervistati per capire quanto 
la dimensione economica sia influente su questa piattaforma. Al 
compenso richiesto dall’host viene aggiunta dalla piattaforma una 
commissione calcolata come percentuale sul prezzo del menù, e che il 
guest dovrà pagare. VizEat, ad esempio, chiede il 15% del prezzo del 
menù. Infine, l’host riceve il compenso entro 24 ore dopo l’evento tramite 
bonifico bancario. 
 
La dimensione culturale – Grazie allo sviluppo dei mezzi di trasporto e 
delle tecnologie, e al conseguente aumento dell’accessibilità di queste 
ultime ad un pubblico più vasto, sono aumentati e resi più semplici e veloci 
gli incontri tra culture. Anche la crisi economica, dal canto suo, ha 
modificato lo scenario globale, spingendo molti a trasferirsi lontano dai 
luoghi natii, portando con sé le proprie tradizioni. Ecco che, in questo 
scenario, un evento di social eating diventa un contesto positivo e 
favorevole allo scambio e al far esperienza della diversità. Sembrano 
avere molto successo i corsi di cucina dove si insegna a fare la pasta fatta 
in casa, uno dei simboli della cucina italiana. Altrettanto successo lo 
incontrano cene vegetariana, o indonesiane, l’atmosfera di una calda casa 
africana, o i rituali d’accoglienza e saluti di un host giapponese: ogni 
esperienza dà la possibilità di conoscere qualcosa di diverso della vita 
degli altri, e magari tutto questo accade andando a cena senza nemmeno 
spostarsi dalla propria città. La stessa cosa si può dire per un host che 
apre le sue porte e conosce turisti e viaggiatori, come il proprio vicino di 
casa. 
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L’aspetto culturale impregna ogni esperienza di social eating, in quanto la 
quotidianità e la cucina sono una delle più autentiche espressioni di una 
cultura e di un paese. Basti pensare a tutte quelle sfaccettature e ai 
dilemmi che presenta una cena e che descrive una cultura: la scelta dei 
regali per i padroni di casa, i rituali di benvenuto, e ancora, una cena per 
terra o al tavolo? Piatti di portata da condividere o ognuno riceverà la 
propria porzione sul proprio piatto? Quante portate e quali quantità 
accoglierà ogni piatto?  
 
La dimensione tecnologica – è nato prima il social eating o il Web 2.0? 
Quella che a primo impatto può apparire come una domanda banale, 
porta invece con sé alcune importanti riflessioni.  
Condividere un pasto assieme, in molte culture è qualcosa di 
profondamente significativo e coinvolge famiglia, amici e conoscenti. Non 
è dunque una novità quella di trovarsi a cenare anche con sconosciuti, 
anzi, era forse una circostanza un tempo molto più abituale. Tuttavia, oggi 
trovarsi ad interagire con sconosciuti è molto meno comune: mancanza di 
tempo, sviluppo di culture più individualiste hanno portato lo sconosciuto 
lontano dalle nostre giornate, se non fosse per la tecnologia. Se da una 
parte, infatti il nostro stile di vita cambia i suoi tratti, dall’altra, la tecnologia 
ci fa rimanere connessi gli uni agli altri, anche tra sconosciuti, come ad 
esempio accade sui forum online. Le distanze vengono abbattute e le 
piattaforme della condivisione avvicinano sconosciuti accomunati da 
obiettivi ed interessi simili. Non solo, il social eating ed in particolare il 
sistema di fiducia sul quale esso si articola, viene sostenuto dalla 
tecnologia, ed in particolare dal Web 2.0. Attraverso quest’ultimo è 
possibile infatti interagire e lasciare tracce, commenti sul web, e quindi 
anche recensire host e guest dopo una cena social, come VizEat invita i 
propri utenti a fare, costruendone la reputazione online sulle piattaforme a 
cui sono iscritti.  La reputazione è la pietra miliare della fiducia e questa 
determina l’accesso alle risorse della collaborative consumption (Botsman, 
2010). Non esiste quindi il social eating senza la tecnologia che 
conosciamo ed il Web 2.0, ma non esisterebbero nemmeno le piattaforme 
senza che l’esistenza di una spinta verso uno spirito comunitario ritrovato. 
In quest’epoca in cui, tramite un click, si condividono pensieri e contenuti 
multimediali con sconosciuti sui social, la distanza tra le persone sembra 
accorciarsi e favorire l’incontro. 
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2. Analisi della letteratura 
 
2.1. Access-based consumption  
 
Negli ultimi anni si è assistito ad un’importante cambiamento rispetto alla 
percezione del possesso. Se prima, infatti esso veniva associato allo 
status dell’individuo, ora invece perde il suo fascino di fronte all’ascesa 
dell’accesso a beni e servizi. Lo stesso Belk che nel 1988 teorizzava infatti 
you are what you own, nel 2014 afferma you are what you can access. A 
differenza del possesso, caratterizzato da un rapporto di lungo termine 
con l’oggetto, l’accesso è un tipo di consumo temporaneo circoscritto ad 
un determinato contesto (Chen, 2009). L’accesso a beni e servizi, come 
alternativa al possesso, è dilagato come un consumo di tipo sostenibile, 
trendy (Belk, 2010; Botsman e Rogers, 2010) e capace di liberare dal 
peso che la proprietà ed il possesso sembrano ad oggi arrecare alle 
nuove generazioni (Fournier et al., 2013). L’access-based consumption 
viene definito da Bardhi ed Eckhardt (2012) come una transazione che 
può essere mediata dal mercato, ma che non prevede alcun trasferimento 
di proprietà.  
 
Collaborative consumption e sharing 
 
Secondo Belk (2014) una sottocategoria dell’access-based consumption è 
la collaborative consumption (Botsman e Rogers, 2010) che definisce 
come “coordinazione da parte delle persone dell’acquisto e della 
distribuzione di una risorsa in cambio di una tariffa o altra compensazione” 
(p.1597). Non rientrano quindi in questa definizione le attività di sharing in 
cui non è prevista alcuna compensazione o è previsto il trasferimento 
permanente della proprietà. Rientrano invece nella collaborative 
consumption le attività o i servizi in cui la compensazione è prevista ma 
non è monetaria, come nel caso del baratto (Belk, 2014). Un esempio di 
questo è la Banca del Tempo, un’associazione italiana di persone che si 
scambiano fra loro servizi e know-how col meccanismo del baratto, in cui 
l’unità di scambio è il tempo calcolato ad ore. Si può dare e ricevere aiuto 
in casa, assistenza nei compiti, compagnia, ma anche una mano nel 
cucito e nell’organizzazione di un viaggio (progettotempoudine.it). 
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La vera natura della collaborative consumption presenta elementi sia dello 
sharing che dello scambio sul mercato (Belk, 2014). Il termine sharing è 
spesso impropriamente utilizzato anche dalla stampa e risulta necessario 
fare chiarezza rispetto alle differenze che intercorrono in particolare tra 
sharing e collaborative consumption. Come espresso da Belk (2014), 
sharing e collaborative consumption si basano entrambe sull’utilizzo da 
parte dei consumatori dell’accesso temporaneo a beni e servizi senza 
passaggio di proprietà. Inoltre, sono entrambe dipendenti dal Web 2.0, 
caratterizzato da “siti web che permettono agli utenti di contribuire con 
contenuti e di connettersi tra loro” (Carroll e Romano, 2011, p.190). 
L’utilizzo del Web 2.0 permette agli utenti di lasciare una traccia e 
costruire un sistema di reputazione (Belk, 2014) attraverso il rating. 
Quest’ultimo è frutto dei giudizi degli utenti e permette il funzionamento e 
l’autodisciplina della collaborative consumption. 
La differenza tra sharing e collaborative consumption riguarda il compenso 
previsto dello scambio. Mentre per lo sharing non vi è alcun compenso 
atteso, nella collaborative consumption il compenso esiste e, come visto in 
precedenza, può essere sia monetario che non monetario. Infatti, con il 
termine sharing si intende “l’atto ed il processo di distribuzione di ciò che è 
nostro ad altri per il loro uso e/o l’atto ed il processo di ricevere o prendere 
qualcosa da altri per il nostro proprio utilizzo” (Belk, 2007, p.126).  
Di recente si è assistito ad una proliferazione delle piattaforme for-profit e 
non-for profit che si basano sul modello della collaborative consumption 
(Belk, 2014; Bardhi ed Eckhardt, 2012). Celebri esempi sono Blablacar 
che offre la condivisione di medi-lunghi tragitti in auto, e Airbnb che offre 
affitti a breve termine di camere o immobili. Lo scambio di beni e servizi 
peer-to-peer avviene attraverso la mediazione del mercato che può essere 
più o meno elevata e di conseguenza influenzare le relazioni che si 
instaurano tra consumatori e le norme che le regolano (Bardhi ed 
Eckhardt, 2012). Considerando gli esempi di Blablacar, Airbnb, ma anche 
il sito di social eating VizEat che viene qui analizzato, si tratta di aziende 
che guadagnano una percentuale da ogni transazione che viene effettuata 
sul loro sito web. Secondo Bardhi ed Eckhardt (2012) la mediazione del 
mercato nell’access-based consumption nel caso di Zipcar ha un effetto 
alienante, proprio come avviene per l’utilizzo del bene che ha un valore 
utilitaristico e non di connessione. In contrasto, esperienze come un 
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tragitto con altre persone su Blablacar o una cena organizzata su VizEat, 
costituiscono un’esperienza di consumo collaborativo di valore 
esperienziale e non utilitaristico. 
 
Il social eating come lifestyle facilitator  
 
Come s diceva pocanzi, le stanze che vengono affittate in hotel e le auto 
utilizzate dagli utenti Zipcar hanno per i consumatori un’utilità strumentale 
(Douglas, 1991; Bardhi ed Eckhardt, 2012). Nel caso del social eating ci si 
aspetta invece che l’utilità sia di tipo esperienziale. Il fine ultimo risulta 
infatti essere la possibilità di connessione con altre persone attraverso il 
servizio offerto, ma di questo si discuterà più approfonditamente nel 
capitolo riguardante i risultati di questa tesi. Un ulteriore beneficio 
derivante da queste esperienze sta nel fatto che i consumatori possono 
prendere parte a stili di vita che altrimenti non potrebbero sperimentare. 
Questo fa collocare il social eating all’interno della sfera dei lifestyle 
facilitator (Bernthal, Crockett, Rose, 2005), ossia fra quegli strumenti che 
permettono l’accesso a stili di vita diversi dal proprio. Infatti, il social eating 
permette agli utenti di cenare in luoghi ai quali altrimenti non avrebbero 
potuto avere accesso, come ad esempio una terrazza affacciata sui canali 
di Venezia, o sul Colosseo. Non solo, il social eating consente ad un 
turista di sperimentare in prima persona lo stile di vita e la cultura familiare 
del paese che visita. Infine, permette anche a singole persone di godere di 
un pasto socievole, in alternativa al recarsi al ristorante da soli. Anche in 
questo caso, ciò rappresenta una situazione che altrimenti non avrebbero 
potuto sperimentare. Altri esempi di collaborative consumption rientrano 
nella stessa categoria di lifestyle facilitators. Per esempio, il car sharing  è 
stato collocato da Bardhi ed  Eckhardt (2012) tra i lifestyle facilitator, in 
quanto permette agli utenti di utilizzare diversi modelli di automobili, anche 
quelli di cui non avrebbero potuto economicamente affrontare l’acquisto.  
Questa flessibilità e dinamicità resa possibile dal consumo basato 
sull’accesso, risponde alla necessità di libertà e praticità dei consumatori 
nell’ambito della liquid consumption (Bauman, 2000; Bauman, 2007).  
Quest’ultima segue storicamente e si contrappone alla solid consumption, 
dominata da valori quali il possesso e il rigido attaccamento alle cose 
(Bardhi, Eckhardt ed Arnould, 2012). La liquid consumption, infatti, è 
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caratterizzata da un consumo che poggia sulla dematerializzazione e 
sull’accesso (Bardhi ed Eckhardt, 2015) e si basa su valori come la 
flessibilità e la dinamicità del cambiamento. La dimensione transitoria 
dell’accesso, a differenza di quella rigida del possesso, si integra in modo 
armonioso con la natura fluida dei progetti identitari, molteplici e non 
stabili, degli individui (Bauman, 2000). 
Questa tesi, finalizzata all’analisi del social eating, ha l’ambizione di 
collocarsi come risposta all’invito di Bardhi ed Eckhardt (2012).  Essi 
incoraggiano infatti ad analizzare il gap esistente in letteratura rispetto ai 
modelli di accesso emergenti nel mercato odierno, in particolare a quelle 
forme di consumo condiviso peer-to-peer che coinvolgono direttamente 
individui e non beni appartenenti a grandi aziende. Proprio in questo 
contesto, più ricerca viene richiesta per determinare più con maggior 
chiarezza i confini fra sharing e le altre forme d’accesso (Bardhi ed 
Eckhardt, 2012). 
 
2.2. Ruoli e significati del cibo  
Il cibo come linguaggio 
 
Il cibo ed il suo consumo non corrispondono solamente al mero atto di 
mangiare, ma racchiudono significati e simboli, costituiscono rituali, 
invocano rappresentazioni e descrivono identità sia individuali che 
collettive (McDonagh e Prothero, 2005; Douglas et al., 2005; Martin, 2005; 
Brewis et al., 2005; Marshall, 2005).  
La scelta dei cibi e della loro preparazione è un processo che oggi è 
diventato complesso non solo per la grande varietà degli ingredienti e 
della loro ampia disponibilità, ma anche poiché questa scelta dice molto 
dell’identità di chi acquista, cucina e consuma. Molti antropologi 
sostengono che il cibo e le scelte in merito costituiscano un linguaggio 
grazie al quale vengono espressi valori, principi ed appartenenza sociale, 
insieme all’espressione di ciò che non si condivide e dal quale si vuole 
prendere le distanze (Martin, 2005). A questo proposito Greenebaum 
(2012) descrive le scelte alimentari di un individuo che si identifichi 
‘vegano’ come una dichiarazione della propria identità che racchiude 
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un’etica precisa e una filosofia di vita.  
Come riportato da Cronin, McCarthy, Collins (2014, p.3), il cibo, al pari di 
altri pochi oggetti, “domina le nostre vite in modo così forte ed incarna  
regole sociali ben radicate e comportamenti ritualizzati” (Bourdieu, 1984; 
Lupton, 1996). Un esempio viene fornito nel loro studio che analizza il 
ruolo di resistenza che assume il cibo in un determinato contesto comune, 
cioè la comunità degli hipster. Al suo interno, le scelte di consumo del 
cibo, insieme ad altri beni, vengono utilizzate per esprimere la loro 
differenza di identità rispetto al mainstream.  
L’avvento dei social non ha fatto altro che amplificare queste dichiarazioni 
del sè, dando la possibilità di ampliare la propria tavola virtuale, ad 
esempio, agli amici di Facebook e ad i followers di Instagram, etc.  
Biraghi, Gambetti, Dalli (2016) studiano invece la preparazione del cibo 
come rappresentazione di sé. Essi dimostrano come vi sia separazione tra 
produzione e consumo, ed il cucinare perda il suo mero ruolo funzionale 
destinato alla consumazione. La preparazione del cibo viene utilizzata dai 
consumatori per rappresentare la propria identità (Biraghi, Gambetti, Dalli, 
2016). 
 
I significati del cibo 
 
Il cibo ed i contesti nel quale questo viene consumato hanno sempre 
racchiuso e portato con sé dei significati ben precisi all’interno delle 
diverse comunità. In ogni paese, uno stesso alimento può assumere un 
significato diverso a seconda di come questo viene preparato o 
consumato. Basti pensare ad un comune piatto di spaghetti al sugo di 
pomodoro che in Italia è considerato un primo piatto della quotidianità, 
mentre oltre confine la stessa pasta può essere servita come un contorno 
e anche in occasioni particolari.  
Wallendorf ed Arnould (1991) condussero una ricerca quinquennale 
attorno ai significati e ai rituali associati alla celebrazione del Thanksgiving 
Day nelle case di cittadini statunitensi. Essi si soffermano anche su una 
minuziosa analisi dei cibi acquistati, processati e consumati durante 
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l’occasione. In questa festività nazionale viene da secoli celebrata 
l’abbondanza, la cui immagine si riflette nell’enorme quantità di cibo 
preparata per la celebrazione. Nella preparazione dei piatti, la quantità 
prevale sulla qualità, ed il potenziale produttivo del padrone di casa viene 
così esaltato. Come il tacchino con il suo metodo di preparazione e le 
salse che lo accompagnano sono associate alle feste di Natale e del 
Thanksgiving Day, molti altri cibi acquistano significati ben precisi nella 
vita di una comunità o di una famiglia in quanto acquistati e preparati 
quasi solamente in queste occasioni  – si pensi ad esempio che in molte 
altre culture pasti abbondanti sono associati a determinate festività.  
 
La riappropriazione della produzione del cibo 
 
Il processo di trasformazione dai prodotti acquistati al piatto servito in 
tavola può essere più o meno elaborato. Alcuni cibi, infatti, sono 
semplicemente privati del packaging e del prezzo (Sherry, 1986) e 
trasferiti in piatti di portata speciali, al fine di trasformare semplici prodotti 
industriali in ritual foods (Wallendorf ed Arnould, 1991). Altri invece 
vengono ulteriormente modificati mediante l’aggiunta di ingredienti speciali 
necessari alla loro demercificazione. Wallendorf ed Arnould (1991) 
sottolineano come l’ulteriore trasformazione di prodotti industriali 
acquistati, mediante processi particolari ed elaborati di preparazione, 
come  l’aggiunta di ingredienti speciali, serva a “rendere sacro il prodotto 
acquistato trasformandolo in una piccola tradizione famigliare” (p.28).  
Questo rappresenta un chiaro esempio (Moisio et al., 2004; Chytkova, 
2011) di come il consumatore prenda parte alla creazione del valore 
materiale e culturale del bene che acquista come parte del consumo 
stesso affinché questo sia per lui soddisfacente (Keat et al., 1994; Biraghi, 
Gambetti, Dalli, 2016). 
Questa pratica viene estesa anche a quei cibi economici e senza marchio 
che vengono resi unici con l’aggiunta di ingredienti speciali come burro 
(preferito in occasioni speciali alla più economica e usata margarina), 
uova, latte e zucchero. Essi aumentano il significato e la ricchezza del 
piatto in termini sia economici che calorici. Infine, nella cultura americana, 
la scelta di un prodotto industriale la cui preparazione viene comunque 
finalizzata e resa rituale dal cuoco-padrone di casa contribuisce a 
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promuovere i valori familiari rispetto alla cultura di consumo 
omogeneizzata. Questa trasformazione viene letta da Wallendorf ed 
Arnould (1991) come una riappropriazione da parte del padrone di casa 
del processo di produzione del cibo, che, con l’avvento dell’industria del 
cibo, non gli appartiene più quotidianamente. 
 
La condivisione dei pasti  
 
Il condividere qualcosa che è nostro con altri è la più antica tipologia di 
consumo che l’uomo abbia sperimentato nel tempo (Belk, 2010). Questo 
atto comune è un potente collante che ci avvicina a coloro con i quali 
condividiamo (Belk, 2010) beni ed esperienze. Tra tutte le pratiche di 
condivisione, quella di consumare un pasto insieme in famiglia, con i 
colleghi o con altre persone che si incontrano, presenta molti elementi 
della condivisione del cibo che si aveva nel passato, almeno dal periodo 
medievale; basti anche solo pensare all’atto dell’attingere il cibo da taglieri 
comuni stando seduti sulle stesse panche (Belk, 2010). Nel citare Turner e 
Rojek (2001, 28), Belk (2010) ricorda come companionship derivi dalla 
parola latina che significa pane e come questo tipo di legame tra le 
persone possa essere la conseguenza di un pasto condiviso. D’altra parte, 
anche all’interno della famiglia, il preparare e condividere un buon pasto 
assieme è un atto di premura verso l’altro (Belk, 2010). 
Nonostante l’abitudine al consumo di pasti in modo individuale che 
contraddistingue ad esempio lavoratori lontani da casa (i.e. il panino sulla 
scrivania), Marshall (2005) descrive il pasto condiviso come un rituale ed 
una routine ancora molto importante nella vita odierna (McDonagh e 
Prothero, 2005). Egli, inoltre, sottolinea l’importanza del contesto nel quale 
il cibo viene consumato. La sua ricerca condotta su giovani coppie 
scozzesi (sposati o conviventi) mostra come la cena costituisca il 
momento più importante della loro giornata e del loro vivere insieme 
(McDonagh e Prothero, 2005). Ciò che il momento della cena rappresenta 
è tanto importante quanto la cena in sé. Sia la preparazione, il consumo 
condiviso e la pulizia della cucina rappresentano un’opportunità cruciale di 
interazione fra i commensali (McDonagh e Prothero, 2005). In particolare, 
i pasti condivisi quotidianamente simboleggiano la relazione stessa che 
esiste fra i commensali (Marshall, 2005). In occasioni speciali come le 
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festività, le persone per cui si cucina sono per il cuoco ancora più rilevanti 
del cibo preparato (Wallendorf ed Arnould, 1991). 
L’accoglienza e la condivisione che sono praticate in famiglia possono 
essere estese ad un pubblico più ampio fino ad arrivare a comprendere 
persone sconosciute. Questo è quanto accade anche grazie alle nuove 
opportunità di accesso e mobilità degli individui, alla spinta del consumo 
collaborativo ed allo sviluppo della tecnologia che, nell’insieme, rendono la 
società in cui viviamo sempre più fertile per questo tipo di esperienze. La 
cena condivisa in casa, simbolo di tradizioni e valori familiari si amplia ed 
accoglie quindi persone nuove, esterne agli individui che ne fanno parte. 
Le ragioni di questa tendenza sono analizzati in questa ricerca. 
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3. Metodo della ricerca 
Durante la prima parte della ricerca sono state studiate fonti 
secondarie quali la letteratura accademica, articoli delle maggiori 
testate giornalistiche francesi, italiane ed internazionali, archivi dei 
programmi televisivi disponibili online, contenuti del sito di social 
eating oggetto di studio VizEat.com. La ricerca condotta sul 
campo è stata di tipo qualitativo, basata su interviste in profondità 
ed osservazioni partecipate. 
 
3.1. Osservazioni partecipate e interviste in profondità 
Al fine di analizzare il fenomeno è stato ritenuto opportuno 
prendere parte ad una serie di eventi di social eating a Lille 
(Francia), Rotterdam (Paesi Bassi) e Roma (Italia). Durante questi 
eventi social, è stato possibile cogliere i temi discussi fra perfetti 
sconosciuti e partecipare alla preparazione della serata 
(condivisione della cena, preparazione e cura dell’ambiente, 
accoglienza degli ospiti).  
Successivamente, sono state realizzate sei interviste in profondità, 
della durata di un’ora ciascuna, a due host ed a due guest del sito 
di VizEat, oltre che alla proprietaria di due ristoranti con 
l’esperienza di un anno nel social eating e ad un’altra 
imprenditrice, amante del cibo e delle cene social, potenziale host 
di VizEat. Le interviste sono state svolte tra giugno e settembre 
2016 nei Paesi Bassi, Francia ed Irlanda in lingua francese, 
inglese ed italiano.  
Per prima cosa sono state condotte le osservazioni partecipate 
iscrivendosi ad eventi di social eating per poi stilare una prima 
bozza dell’intervista (Bernard, 2002; McCracken, 1998). Questa è 
stata utilizzata per effettuare un’intervista test ed è stata 
successivamente modificata per raggiungere una struttura finale 
che risultasse ottima ai fini della ricerca. La traccia definitiva 
dell’intervista, riportata alla fine di questo capitolo, è stata 
sviluppata con l’obiettivo di analizzare molteplici aree:  
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x le motivazioni che spingono gli individui a scegliere di 
fare social eating, al fine di comprendere quali tra 
quelle sociali, economiche e culturali siano le 
preponderanti; 
x il significato che gli utenti delle piattaforme 
percepiscono nel mangiare e cucinare assieme ad altre 
persone, sia conosciute che sconosciute; 
x la conoscenza del contesto legislativo del social eating 
e la sua valutazione da parte degli intervistati; 
x la percezione e la rappresentazione di sé nel social 
eating rispetto alla sua esperienza online ed offline. 
In questa ricerca si è scelto di compiere un’analisi approfondita 
delle prime due aree, servendosi delle ultime due come 
integrazione per la completezza dei risultati. Ad ogni modo, le 
trascrizioni delle interviste consultabili in Appendice sono riportate 
nella loro versione integrale al fine di incoraggiare e favorire 
ulteriori ricerche future. 
Come prima parte dell’intervista si è chiesto agli intervistati l’età, la 
nazionalità e la professione, successivamente gli si è domandato 
di presentarsi utilizzando uno pseudonimo a loro scelta. Durante 
la presentazione si è voluto indagare quale fosse la percezione 
che essi hanno di sé mediante alcune domande che potessero 
rompere il ghiaccio e permettere all’intervistatore di avvicinarsi 
maggiormente all’intervistato, come ad esempio: “se lei fosse un 
piatto, quale sarebbe e perché?”. Si è poi cercato in questa 
sezione di avvicinarsi al tema del social eating ed in particolare 
alle esperienze passate degli intervistati a riguardo. Inoltre, si è 
chiesto all’intervistato cosa potesse pensare le persone che lo 
conoscono in merito al suo fare social eating, al fine di stilare un 
possibile ritratto corrispondente ad un tipico social eater. 
Successivamente, si è discusso delle motivazioni di host e guest 
nel fare social eating, e degli aspetti positivi e negativi del 
fenomeno. In questa sezione dell’intervista, l’obiettivo principale 
della ricerca era quello di capire se le motivazioni a fare social 
eating fossero maggiormente di ragione economica, sociale o 
culturale. 
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La parte finale dell’intervista, per quanto riguarda l’analisi fatta in 
questa tesi, si è incentrata sull’aspetto antropologico del 
condividere un pasto insieme a persone che si conoscono e a 
quelle che non si conoscono, con particolare attenzione alla nuova 
situazione del social eating. L’obiettivo è stato quello di capire 
quali fossero, all’interno di un gruppo di sconosciuti, i 
comportamenti e le percezioni delle persone che cucinano e 
mangiano assieme durante questo tipo di eventi. Per fare questo, 
è stato chiesto agli intervistati di raccontare “la storia della loro 
ultima esperienza di social eating”. Inoltre, è stato approfondito il 
tema di cosa si provi a cucinare con un estraneo e del significato 
che per gli intervistati ha l’atto del cucinare un pasto assieme agli 
ospiti. 
Infine, si è voluto indagato le scelta fatte dagli host rispetto al 
menù da proporre e sulle preferenze alimentari dei guest durante 
la selezione online dell’evento. Ad esempio, si è indagato se le 
ricette utilizzate dagli host subissero delle modifiche in sede di 
preparazione per l’evento; e ci si è domandato se i guest 
seguissero scelte alimentari più sane rispetto alla loro 
alimentazione abituale quando fanno social eating. 
Le interviste sono state registrate e trascritte. Similmente a quanto 
fatto da Bardhi ed Eckhardt (2012) nel loro studio sul car sharing, 
le trascrizioni sono state analizzate in due momenti, seguendo il 
modello di interpretazione delle interviste proposto da Thompson 
(1997). In una prima lettura, sono stati identificati i tratti individuali, 
quali le varie motivazioni che hanno spinto gli intervistati a 
partecipare al social eating, ed i significati e i valori del condividere 
un pasto con persone conosciute e sconosciute. Nella seconda 
lettura, si sono confrontati i tratti comuni e i temi ricorrenti emersi 
in differenti interviste, ma si sono anche valutate opinioni differenti 
rilevanti. In quest’ultima fase è stato possibile suddividere in 
categorie i vari tratti delle interviste e procedere così alla loro 
decodificazione.  
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Interview grid 
Di seguito viene presentata la griglia definitiva seguita per 
condurre le interviste semi-strutturate.  
I Part - Presentation 
Topics: self perception and social eating experience. 
a. Please, introduce yourself. How would you describe 
yourself? If you were a dish, which one would you be?  
b. Which kind of social eating experience do you look for/offer 
(cooking class, dinner, bakery tour, snacks…)? 
c. What does the practice of social eating tell others about 
you? 
II Part - Motivations 
Topics: motivations, pros and cons, profitability. 
a. When and why did you decide to become a guest of social 
eating meals? To which platform of social eating are you 
registered? 
b. Which are the advantages of doing social eating and being 
a guest? 
c. Which are the disadvantages (either experienced and not) 
of doing so? 
d. Which are in your opinion the differences between going to 
a restaurant and doing social eating? 
 
III Part - Anthropology 
Topics: the sense of eating together, consumption and food 
preparation behavior patterns in social eating, new meanings that 
are associated to food. 
a. What does eating together represent for you?  
b. What is the meaning for you to eat with strangers? 
c. What are the most important features of a perfect dinner 
between strangers? 
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d. Please tell me the story of a social eating meal: from the 
moment you decide for an event until the one when you 
leave after dinner. 
e. What is the meaning for you to cook with strangers?  
f. Have you ever cooked with a host/guest? Do you think 
cooking together would enhance the pleasure of the 
experience? How would you integrate this practice in the 
offering you are looking for/offer? 
g. How do you choose the menu? Do you think you make 
healthier food choices in social eating? Is it an occasion for 
you to learn something new about food (how to cook, new 
recipes, healthy eating, etc.)?  
 
IV Part - Legislation 
Topics: the nature of the phenomenon, legislation, future 
developments. 
a. Is the practice of social eating profitable for your 
profession (advertising, networking, etc.)? 
b. Have you ever experienced guest concerns about food 
safety?  
c. Which is the (tax, safety, etc.) legislation of social eating 
in your country?  
d. Do you think if should be taxed? If that would be the 
case, would you continue to do so? 
 
V Part - Online - offline interaction and integration  
Topics: Dematerialisation and self representation on social 
networks.   
a. Is dish presentation important for you? Why? 
b. In your opinion, is it more important the appearance or the 
taste of food? 
c. Do you usually take pictures of dishes and/or guests? Do 
you post them on social networks? 
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d. How do you manage your profile on social networks (how 
often do you post pictures, comments, etc.)?  
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3.2. Gli intervistati 
Le interviste in profondità sono state svolte in Francia, nei Paesi 
Bassi e in Irlanda, su sei individui le cui origini sono mostrate in 
Figura 1. 
 
Figura 1 - Mappa dell'origine degli intervistati. Fonte: Google Maps 
 
Sarah - 27 anni, Paesi Bassi, proprietaria di due ristoranti ed ex-
host olandese/indonesiana. 
Sarah ha 27 anni ed è proprietaria e gestore di due ristoranti nel 
sud dei Paesi Bassi. È una chef ed ama il cibo e le persone di cui 
ha una visione positiva e molto aperta. Il suo business nasce dal 
connubio del suo amore per il cibo e il rispetto del pianeta, per il 
quale sente profondamente di dover fare qualcosa di utile, 
qualcosa che, ci dice, la generazione precedente non ha fatto. Si 
descrive come un carciofo, “forte ma deliziosa, molto gentile 
anche se privata e timida”. Ha fatto un anno di esperienza nel 
social eating come host, prima di iniziare il suo business.  Afferma 
che il social eating le è servito come un campo di prova, dove 
testare le sue ricette. I suoi ristoranti sono particolarmente 
differenti da quelli della zona, il nome di uno dei suoi locali 
descrive perfettamente il concetto che lo caratterizza: cucina 
vegetariana, che punta alla sostenibilità, non molto grande ma 
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decisamente accogliente come il salotto di una casa. La cucina è 
a vista e sempre perfetta, in centro alla sala si trovano un grande 
tavolo e in un angolo due sedie a dondolo. 
 
Helen - 45 anni, Irlanda, potenziale host irlandese/scozzese. 
Helen vive in Irlanda, è la mamma di quattro ragazzi ed è 
un’imprenditrice. Fino a pochi anni fa gestiva un bed & breakfast, 
mentre ora si è allontanata per un periodo dal mondo 
dell’ospitalità con il desiderio di ritornarci presto. Si considera una 
persona molto occupata ma paradossalmente anche molto 
rilassata. Lei e la sua famiglia si presentano come persone 
socievoli, infatti ci racconta come abbiano sempre ospiti a casa 
durante tutto l’anno. Helen ama molto questo aspetto della sua 
famiglia anche se apprezza la sua privacy. Per descrivere la sua 
personalità sceglie una coloratissima insalata, leggera, gustosa e 
piena di colori, proprio come le diverse esperienze della sua vita 
che l’hanno portata a vivere per anni in Scozia, Germania, Francia 
e Irlanda. Helen ama il cibo, nella sua vita questo non è stato per 
lei sempre un punto focale, ma lo è diventato certamente dalla 
nascita della sua prima figlia, 20 anni fa. Helen porta avanti il suo 
business con il marito, ma sogna di poter aprire un piccolo 
ristorante diverso da tutti gli altri che tratti il cibo e il mangiare 
assieme in modo singolare. Conosce il social eating e, seppur non 
sia ancora iscritta a nessun sito, si è ritrovata ad ospitare a casa 
prorpia diverse cene con sconosciuti. Helen è un potenziale host 
del social eating che nei prossimi mesi conta di iscriversi al sito di 
VizEat. 
 
Massimo - 24 anni, Paesi Bassi, guest italiano. 
Massimo è un dottorando in fisica nei Paesi Bassi. Ama il cibo, lo 
sport ed il tempo che riesce a ritagliarsi con i suoi amici. Si 
descrive come una persona socievole, che ama stare in mezzo 
alle persone e ritrovarsi con i suoi amici di sempre. Si sposta 
spesso per il suo lavoro ed è abituato a fare nuove amicizie. Il 
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gelato alla stracciatella, dice, è sicuramente un dessert che lo 
descrive, “tenero ma resistente”. Massimo è iscritto a VizEat da 
meno di un anno e ha già partecipato ad un evento come guest 
presso una giovane coppia nei Paesi Bassi. È una persona 
precisa e curiosa. Ama la cucina italiana, cucinare e mangiare 
assieme alle persone. I cibi che sceglie sono di qualità e sanno di 
casa, di accoglienza, in un certo senso lo rispecchiano: attento 
alla linea e legato al suo Paese d’origine. In cucina ama 
particolarmente la panificazione poiché questo processo riesce a 
trasmettergli un senso di casa e soddisfazione, e l’apprezzamento 
del suo operato da parte dei commensali. 
 
Alessandro - 37 anni, Francia, guest italiano. 
Alessandro è un ragazzo di 37 anni che vive in Francia. Ha 
sempre lavorato nel settore del turismo ed è lui stesso un 
appassionato di viaggi. Ha vissuto in diversi stati europei e in 
Africa, anche se resta profondamente legato alla sua Sicilia dove 
torna ogni volta che gli è possibile. I suoi viaggi lo hanno fatto 
diventare una persona sempre più curiosa e molto aperta a 
qualsiasi tipo di cultura. Alessandro ci dice che ha imparato a non 
fidarsi ciecamente delle persone se non dopo aver avuto il tempo 
di conoscerle. Ama mangiare con gli altri, conoscenti e 
sconosciuti, mettendo ognuno a proprio agio fin dal primo 
momento. 
 
Flore - 29 anni, Francia, host francese. 
Flore è una chef francese che da dieci anni si è trasferita dal Sud 
al Nord della Francia. Ha un’esperienza alle spalle in uno dei più 
famosi ristoranti della sua città. Ama il contatto con le persone ed 
il cucinare per gli altri. Era solita organizzare a casa almeno una 
cena alla settimana con i suoi amici. Ora è iscritta a VizEat e 
nell’ultimo anno ha ospitato varie cene social nella sua casa. 
 
30 
 
Alicia - 26 anni, Paesi Bassi, host italiana. 
Alicia ha 26 anni, lavora nei Paesi Bassi come sviluppatrice di app 
ed è iscritta come host sul sito di VizEat da tre anni. Ama 
viaggiare e assaggiare piatti della tradizione di altre culture. Si 
descrive come una persona molto paziente e amante della 
compagnia.  
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4. Risultati della ricerca 
All’interno di questo capitolo verranno esposti i risultati ottenuti 
dall’analisi delle interviste in profondità, tenendo conto delle 
osservazioni partecipate. La molteplicità dei temi sviluppati 
durante la codifica delle trascrizioni rende necessaria la 
suddivisione dei risultati in due principali categorie.  
Nella prima categoria vengono trattate le motivazioni che 
spingono le persone a diventare host e guest sui siti di social 
eating ed in questo caso particolare del sito VizEat; mentre, nella 
seconda, si affronta la percezione di host e guest rispetto al 
concetto di condividere un pasto e cucinare assieme. Infine, si 
discutono i risultati dell’analisi condotta sulla piattaforma VizEat in 
cui si è valutata la distribuzione geografica degli eventi in Italia e 
nei principali paesi europei dove è particolarmente attivo l’utilizzo 
di VizEat. 
 
4.1. Motivazioni 
Come obiettivo di questo capitolo si vuole rispondere a domande 
quali: 
x “Cosa spinge le persone a iscriversi a VizEat e gli altri siti di 
social eating?” 
x “Il social eating è davvero incentrato principalmente sulla 
sfera sociale del consumo collaborativo?”. 
 
La motivazione sociale 
Dopo un’attenta analisi, emerge come le motivazioni che guidano i 
soggetti ad iscriversi ai siti di social eating possano essere 
articolati sia all’interno della sfera sociale che di quella economica. 
La principale rimane essere però la sfera legata all’aspetto sociale 
di questo fenomeno. In particolare, gli intervistati mettono in luce 
le seguenti motivazioni: il desiderio di entrare in contatto con le 
persone per il piacere di condividere dei momenti insieme, per 
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fare nuove conoscenze, per sperimentare un canale d’incontro 
con la cultura del luogo attraverso il cibo, ed infine, per il piacere 
di scambio e confronto con gli altri. 
Dalle osservazioni partecipate e dalle interviste si nota come il 
desiderio di entrare in contatto con altre persone, per il semplice 
piacere di condividere dei momenti con gli altri, sia una 
motivazione che spinge host e guest a fare social eating. Come ci 
racconta Flore, cuoca professionista, lei e il suo compagno erano 
soliti organizzare a casa propria almeno una cena alla settimana 
con degli amici, ma negli ultimi anni alcune vicissitudini non hanno 
reso più possibile i ritrovi. Così Flore non si è persa d’animo e si è 
iscritta al sito di VizEat, spinta dal desiderio di cucinare per gli altri 
e cenare in compagnia. Questa stessa situazione viene descritta 
da Helen, la quale immagina che vi siano molte persone che si 
sentono sole e vorrebbero un po’ di compagnia pur avendo una 
famiglia: 
“I don’t think they do it for the money. I think they do it for getting 
feedback maybe…if their food is good, or they do it for 
company…maybe there are a lot of lonely people which are good 
in cooking and they just want to share. […] I can also imagine 
women who cook all the time and their kids around the house, to 
do that…if they are lonely.” (Helen, potenziale host) 
Tra le altre motivazioni emerge il desiderio degli intervistati di 
conoscere nuove persone al fine di aumentare i propri contatti. 
Questo vale soprattutto per chi si trova a doversi trasferire in una 
nuova città o paese per motivi lavorativi. Nell’occasione di un 
evento di social eating si crea infatti la possibilità di allargare la 
propria rete di contatti. Numerosi intervistati ritengono infatti che le 
nuove persone che si conoscono durante l’evento social possano 
diventare col tempo degli amici. In ogni caso, questo non è il solo 
auspicio di chi partecipa ad una cena social (sia da host che da 
guest), infatti, anche il semplice desiderio di incontrare persone, 
che possano aiutare in qualche modo il proprio inserimento nella 
comunità del luogo, diventa un importante motivo di 
partecipazione. Ecco quindi che il social eating è anche 
considerato come interessante esperienza di scambio ed 
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arricchimento personale, in grado di integrarsi nel vissuto di una 
persona lasciando una traccia. Consideriamo a questo proposito i 
due esempi che seguono: 
“Non c’è niente di male nel provare un’esperienza del genere. 
Anzi, ti apre delle porte. Ma ti apre anche delle idee, conosci cose 
e storie di persone nuove che sono lì per un certo motivo e le idee 
che conosci entreranno per sempre a far parte del tuo bagaglio. 
Poi te le porterai con te, sono storie che anche tu potrai 
raccontare o che potrai mettere via.” (Massimo, guest) 
“That was actually so much fun, I mean, that gives you so many 
prospective in the world […]” (Sarah, proprietaria di due ristoranti 
ed ex-host) 
L’accezione dello scambio di opinioni e il conseguente 
arricchimento personale è chiarito anche dalle interviste di Helen e 
Sarah. La prima considera che uno dei vantaggi di fare l’host sia 
quello di poter ricevere dei feedback rispetto ai piatti preparati. 
Sarah, la quale ha fatto social eating per un anno come host, 
spiega orgogliosa le soddisfazioni raggiunte nella scelta di questa 
pratica come terreno di prova per le sue ricette, prima di lanciarsi 
nell’apertura del suo ristorante che ora conduce con molto 
successo da quasi due anni:  
“People were part of my learning process and they were always 
happy because they could give feedback and, you know, it was 
always really nice… so that’s also a thing we did for each other, 
you know, and they were part of my development. […] I have 
really tried out a lot of things and sometimes I failed. It helped me 
improving my cooking skills. They also have a ranking there - on 
the website - for the most popular hosts, and I was part of them!” 
(Sarah, proprietaria di due ristoranti ed ex-host) 
Helen sostiene, in linea con l’esperienza di Sarah, che il fare 
social eating per avere dei feedback (sia offline che online) 
riguardo le proprie ricette sia per gli host una motivazione molto 
forte. Essi, infatti, positivi o negativi che siano, risulteranno, 
secondo Helen, comunque utili e spingeranno il cuoco a 
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migliorarsi e superarsi, uscendo dalla propria confort zone, 
arrivando magari a stupire anche se stesso.  
 
La motivazione culturale 
Un’ultima motivazione emersa dalle interviste condotte e dalle 
osservazioni partecipate è l’occasione che il social eating 
rappresenta come incontro con una cultura da conoscere 
attraverso il cibo ed i racconti dei commensali. Questa 
motivazione non sorprende se si considera idealmente una 
persona che vuole conoscere meglio il paese dove si è appena 
trasferita. Il risultato più interessante è legato però alla figura del 
turista, il quale si caratterizza per un obiettivo diverso da colui che 
si trasferisce in un nuovo paese, e cioè quello di conoscere una 
nuova cultura, e non necessariamente di costruire dei rapporti 
duraturi con nuove persone, che verosimilmente possiamo invece 
ipotizzare come eventuale conseguenza. Ebbene, si vede come in 
questo caso le motivazioni non subiscono comunque un 
sostanziale cambiamento, rimanendo pressoché invariate, come 
la volontà di una conoscenza autentica della nuova cultura 
attraverso le persone e i veri piatti locali fatti in casa. 
“(Fare l’esperienza del social eating da turista in un nuovo paese) 
credo che valorizzerebbe ancora di più il posto che visiterei. 
Meglio di un ristorante: una famiglia, una coppia che cucina per te 
rappresenta non solo un incontro con il cibo ma anche con le 
persone stesse e la cultura di quel paese.” (Massimo, guest) 
Ecco che il cibo non è nemmeno in questo caso il punto focale 
dell’esperienza, ma solo un punto d’incontro, attorno al quale i 
protagonisti sono ancora una volta le persone. Il fatto di 
trascorrere solo poche ore con persone che forse non si 
rincontreranno più durante la propria vita non influenza il desiderio 
di conoscenza degli individui, che sembra invece essere il 
protagonista di questa esperienza, come scaturisce anche dal 
seguente esempio:  
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“Se una persona vuole provare del cibo e lo fa tramite VizEat, 
assolutamente non considera il fatto che sta andando a provare 
del cibo, altrimenti andrebbe al ristorante. Quindi io credo che le 
persone che utilizzano VizEat si siano già auto-filtrate per 
conoscere persone nuove piuttosto che per conoscere il cibo di 
persone che poi non vedranno mai più. Non solo cibo ma molta 
più umanità.” (Massimo, guest) 
 
La motivazione economica 
Considerando la sfera economica del social eating, si riscontra 
come, dietro alla scelta di intraprendere questa pratica, da host o 
guest, non vi siano forti motivazioni di tipo economico e soprattutto 
si nota l’assenza di una visione lucrativa da parte degli host. 
Questa sfera viene considerata solamente dai guest, i quali 
trattano l’argomento in accezione negativa, trovando ingiusto il 
dover pagare un prezzo considerato troppo altro per una cena 
fatta in casa ma economicamente paragonabile a quella di un 
ristorante. Se la maggior parte spiega come non vi siano aspetti 
negativi nel fare social eating, i pochi punti svantaggiosi emersi 
sono tutti incentrati quindi sul tema del prezzo e dell’eventuale 
verificarsi di una concorrenza sleale, come sottolinea l’esempio: 
“Mi ricordo di aver pagato tra i 20 e 30 euro a persona per il pasto. 
Ho mangiato bene? Sì. Al ristorante avrei pagato 30 euro per tutto 
ciò, quindi l’ho trovato un prezzo troppo simile a quello di un 
ristorante per essere fatto da una persona in casa, perché quando 
una persona in casa realizza un pasto, costa molto meno di quello 
che l’ho pagato. La qualità era buona ma sono tutte cose che una 
famiglia quotidianamente mangia. Per cui, è come vendere il 
piatto di pasta che mangi la sera a casa a 15 euro, e non è vero, 
non costa 15 euro, ne costa 5. Non capisco che tipo di profitto una 
persona vuole farne da questo servizio, perché è giusto il rimborso 
spese e qualcosa di più, ma questo servizio rischia di essere una 
concorrenza un po’ sleale per i ristoranti; non nel senso che 
perdano una fetta di mercato, ma in quanto diventi troppo simile 
ad un ristorante; per questo non credo che il prezzo sia corretto: 
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se è inteso come pasto in casa deve avere un prezzo “di casa”.” 
(Massimo, guest) 
Come si nota dall’esempio, gli intervistati lamentano un mark up 
eccessivo applicato dagli host alla cena organizzata mediante il 
sito di social eating. Essi ritengono che il prezzo di quest’ultima 
dovrebbe essere inferiore a quello applicato dai ristoranti. I privati 
hanno infatti meno costi da sostenere (non vi è costo del 
personale, etc.) e mancano le garanzie di qualità delle materie 
prime, dei processi di preparazione e d’igiene, obbligatori invece 
per i ristoratori. Vi è quindi sempre l’eventualità di trovare una 
stoviglie non ben pulita o mangiare un formaggio rimasto fuori dal 
frigo per troppo tempo. Viene inoltre messo in luce come questa 
mancanza sia avvantaggiata dal fatto che il conto debba essere 
pagato in anticipo, e cioè prima di recarsi a cena, e non a fine 
pasto come invece accade nei ristoranti. Per tutelarsi durante la 
scelta online dell’host, i guest si affidano alle recensioni che 
trovano online sul sito stesso; tuttavia, seppur considerate d’aiuto, 
le recensioni non sono una valutazione oggettiva della 
performance dell’host, in quanto non certificano il raggiungimento 
di standard determinati. Da tutti gli intervistati viene riconosciuto 
che il social eating è un sistema basato sulla fiducia e non su rigidi 
controlli.  
Gli intervistati ritengono invece ragionevole la commissione 
dovuta a VizEat sulla transazione (15% del prezzo proposto 
dall’host per l’evento) che i guest devono versare alla piattaforma. 
Secondo alcuni intervistati, il social eating potrebbe rappresentare 
una fonte di concorrenza sleale verso i ristoranti. Tuttavia, essa è 
considerata da tutti come marginale qualora lo spirito di questi 
eventi rimanesse sociale e collaborativo. Gli intervistati affermano 
che questo problema si potrebbe porre qualora uno stesso host 
organizzasse un elevato numero di eventi all’anno. Massimo 
fornisce un’interessante riflessione a riguardo:  
“[…] Utilizzare questo (il social eating) come strumento di lucro, fa 
perdere il significato stesso di incontro intimo con delle persone, 
perché poi finisce che una persona fa molti incontri intimi e 
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diventano tutti clienti più che persone di cui ricordarsi.” (Massimo, 
guest)  
Alcuni ristoranti, svela Sarah, usano i siti di social eating per 
bypassare la regolare tassazione. Alcuni gestori infatti 
organizzano eventi di social eating all’interno dei propri ristoranti 
fornendo così un servizio a tutti gli effetti di ristorazione 
professionale e commerciale. Il gestore pubblicizza il proprio 
evento senza specificare la natura del luogo dove questo si terrà. 
“[…] I think there is also the restaurant over there maybe he still 
puts himself on the website of the social eating. But I think that’s 
unfair because I am a restaurant, I am now a commercial thing 
and even though that’s not really the case, I don’t think I should be 
there, it should be for people, just people in their house and not 
from here, so if I would do that of course I would do it from here 
because I cannot be at home at the same time. So, yeah, I don’t 
think this is appropriate. But I think there’s people that do that, and 
I don’t think it should be like that, it should be for people doing that 
from home only, but I know that there are also some commercial 
parties, just like on Airbnb […].” (Sarah, proprietaria di due 
ristoranti ed ex-host) 
 
Fattori di flessibilità, accessibilità e fiducia 
Dalle interviste si nota inoltre che a fianco delle motivazioni vi 
sono degli altri fattori capaci di influenzare positivamente o 
negativamente la scelta di host e guest di fare social eating. 
Questi si suddividono in fattori favoritori e fattori scoraggiatori. 
L’effetto dei primi è di favorire la partecipazione/organizzazione 
all’/dell’evento, mentre i secondi lo sfavoriscono. Tra questi fattori 
troviamo la flessibilità dell’esperienza, l’accessibilità all’esperienza 
e la stessa fiducia, concetto cardine del fenomeno. È da notare 
come uno stesso fattore possa essere percepito come favoritore 
oppure scoraggiatore in base al punto di vista dell’intervistato.  
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All’interno del fattore flessibilità includiamo la possibilità della 
scelta del menù da parte del guest. Questo fattore è considerato 
da alcuni intervistati come favoritore, in quanto permette al guest 
di stilare assieme all’host il menù di suo gradimento, scegliendo i 
piatti secondo il proprio gusto e segnalando eventuali restrizioni 
alimentari. Spesso si trovano online già varie proposte di menù e 
questo risulta essere spesso molto apprezzato dai guest. 
“Sono andato sul sito, vi era già più di un menù prestabilito, ma 
siccome io non mangio né carne né alcuni altri ingredienti, ho 
scritto alla signora per sapere se ci fosse stata la possibilità di 
cambiare il menù e di concordare un menù differente. La signora è 
stata molto disponibile e abbiamo pattuito un menù che andava 
più che altro incontro alle mie esigenze e alla fine il risultato è 
stato eccellente, perché appunto questa flessibilità nel creare il 
menù insieme, mi ha dato la possibilità di apprezzare meglio 
questo concetto (il social eating). […] io non sarei andato se ci 
fosse stato un feedback negativo (da parte della signora), che 
dovevo attenermi a quel menù, non sarei andato, assolutamente. 
Quindi già apprezzo il discorso della flessibilità […] trovo questo 
concetto abbastanza positivo perché so che potrei concordare un 
determinato menù.” (Alessandro, guest) 
Tuttavia, questa flessibilità nasconde anche un rovescio della 
medaglia che gli individui descrivono come fattore sfavoritore: sia 
la prenotazione che la scelta del menù sono infatti eseguiti con 
largo anticipo; questo apporta due note fastidiose per il guest: la 
necessità di attivarsi con un anticipo di diversi giorni, se non 
addirittura di settimane, oltre al dover scegliere anticipatamente i 
piatti del giorno della cena via e-mail anche a più riprese, e quindi 
avere un dispendio di tempo. Quest’ultimo aspetto costituisce un 
ostacolo soprattutto quando confrontato dagli intervistati con il 
ristorante, in cui il piatto che si desidera viene scelto durante la 
cena stessa. Flessibilità si scontra quindi con voglia di 
immediatezza. 
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L’accessibilità è un altro fattore importante per un guest che 
desidera fare social eating. Secondo i guest il numero limitato di 
persone che possono partecipare alla cena rappresenta un 
ostacolo. Questo problema si pone nel caso un guest voglia 
partecipare con più persone di sua conoscenza ad uno stesso 
evento. Il numero massimo di ospiti si aggira infatti per lo più tra le 
4 e le 6 persone. Qualora il numero di guest interessati superasse 
questa quantità, il social eating non sarebbe favorito e l’alternativa 
diventerebbe il ristorante, nel quale non vi è un limite sul numero 
di commensali così ristretto. 
Un altro aspetto dell’accessibilità è la vicinanza geografica host-
guest che gli intervistati considerano come determinante nella 
scelta di fare l’esperienza social. Il social eating conosce al 
momento la sua massima espressione in città grandi e 
socialmente molto attive, pertanto è difficile sia per i guest che per 
gli host incontrarsi lontano da questi centri. Milano offre ad 
esempio 58 eventi (fonte: https://it.vizeat.com, dato relativo ad 
ottobre 2016), contro i 19 dell’intero Friuli Venezia Giulia.  
 
Infine, la fiducia risulta essere il fattore fondamentale nel favorire o 
scoraggiare il decidere di fare social eating per tutti gli intervistati. 
Indipendentemente dall’atteggiamento positivo rispetto a questo 
tipo di consumo, quello che si rileva è la consapevolezza di tutti gli 
intervistati sul fatto che questo fenomeno sia quasi totalmente 
basato sulla fiducia. Nonostante ciò, si riscontrano negli intervistati 
livelli di fiducia molto diversificati tra loro rispetto il sistema di 
autocontrollo che vige nel social eating. Un estremo è, ad 
esempio, quello mostrato da Helen: 
“No, I won’t (be a guest). Definitely not. I find it difficult the idea of 
going to someone else’s house and, even if there is a professional 
transaction, where you pay a fee, and you get food... I already find 
it difficult to go to restaurant […] because I need to trust.” (Helen, 
potenziale host) 
Gli altri intervistati hanno livelli di fiducia maggiori rispetto ad 
Helen e spiegano come questo sistema di commenti reciproci tra 
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host e guest tuteli tutte le parti coinvolte. L’aspetto più delicato per 
tutti risulta essere la fiducia rispetto ai livelli di pulizia ed igiene 
dell’host per quanto riguarda la sua casa, il cibo, e i processi di 
preparazione. Per alcuni, il problema è risolto ancora una volta dai 
contenuti dei commenti di precedenti guest che si erano recati 
presso lo stesso host e che quindi riportano eventuali anomalie e 
trascuratezze. In ogni caso, si parte dal presupposto che l’host 
operi con buon senso e non commetta errori igienici nel lavorare i 
cibi. Per quanto riguarda la pulizia della casa, ed in particolare 
della cucina, si riconosce la soggettività della valutazione che ogni 
guest può avere, ma si tiene conto del fatto che il disordine non 
significhi sporcizia, in quanto potrebbero esserci delle verdure 
appena tagliate ancora sul piano di lavoro, ma, essendo fresche, 
queste non dovrebbero essere considerate come una 
trascuratezza dell’igiene. Rispetto alle risposte degli intervistati si 
nota che le paure che li interessano sembrano legate solo a quegli 
host iscritti da poco sul sito di social eating e per questo non 
ancora forniti di numerose recensioni da parte dei loro guest. 
Il punto fondamentale, a prova del buon operato dell’host, resta 
essere per i nostri intervistati la qualità del prodotto finale, che se 
conforme alle norme igieniche, non farà male a chi lo mangia. Se 
tutti i guest lasciano un commento per ogni esperienza fatta, il 
rischio di imbattersi in un host non attento alla qualità dovrebbe 
sensibilmente diminuire. 
“No, I don’t think it would be important (to have food safety 
inspection in social eating) because, one, it is a social thing, so 
people get reviewed socially, so if this person really made 
someone sick or so, people would just say that and then people 
would stop going to him so it solves itself I think. […] if people 
dislike how messy it is, this is fine too because if other people 
don’t mind it, then should be ok as well. As long as the food is safe 
to you, which is really easily known […].” (Sarah, proprietaria di 
due ristoranti e ex-host) 
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4.2. Mangiare e cucinare insieme 
In questa sezione, si riflette sul significato e sull’importanza che 
assume per le persone il concetto del mangiare assieme ed, in 
particolare, del mangiare assieme a degli sconosciuti. Anche il 
cucinare assieme è oggetto di discussione, in particolare ci si 
domanda quali siano i comportamenti delle persone durante un 
evento di social eating mentre preparano il pasto. Più 
ampiamente, l’interesse è di studiare quali siano i nuovi significati 
che vengono in questo modo associati al cibo. 
 
La condivisione del pasto 
Per ciascuno degli intervistati, l’atto del mangiare assieme risulta 
di fondamentale importanza, legato ai momenti principali della 
giornata e per tutti irrinunciabili. Il ritrovarsi assieme intorno ad un 
tavolo costituisce un’esperienza di apprendimento, scambio e 
conoscenza reciproca senza eguali. Il momento del pasto 
condiviso è fonte di gioia e distensione; trasmette un senso di 
unione ed è descritto come occasione per creare legami anche 
duraturi tra i commensali. Sarah spiega come durante il suo anno 
di esperienza da host su un sito di social eating abbia conosciuto 
molte persone che poi hanno continuato a frequentarla andando 
spesso nel suo nuovo ristorante. I legami che si costruiscono 
possono verosimilmente essere anche molto duraturi. 
Nel social eating, tutto avviene in un tempo e in uno spazio ben 
preciso, come quello della casa dell’host durante l’ora del pasto. Il 
fatto che l’evento si svolga all’interno di una casa non è 
secondario, proprio come sostengono gli intervistati che delineano 
una differenza tra il mangiare assieme con sconosciuti a casa 
piuttosto che al ristorante: 
“I think (at the restaurant) is a different situation, because then you 
are more conscious of how you eat…you are not relaxed when 
you eat with other strangers because you are more aware that the 
soup doesn’t spill, or the bread doesn’t fall, so you are very 
concentrated on absurdities…you are not concentrated on the 
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food. […] But at home it is a different setting…if we are at home, 
and we open up the house for people to come here as strangers, I 
feel just the same as I am eating with family.” (Helen, potenziale 
host) 
Il luogo in cui si svolge l’incontro attorno ad una tavola imbandita 
fa quindi un’enorme differenza, infatti, la casa viene descritta 
come luogo d’intimità e dello stare assieme, che deve essere 
grande ed accogliente, il centro della casa capace di connettere le 
persone durante i pasti. La percezione di questa parte 
dell’abitazione come forte centro di aggregazione ed incontro 
deriva anche dalla percezione che durante gli ultimi anni le 
persone hanno dell’ambiente ‘cucina’. Non più il salotto come 
fulcro della casa e stanza dove accogliere gli ospiti, ma la cucina 
assieme alle sue imperfezioni, odori e calore. La cucina come 
luogo di preparazione del cibo sano che fa bene al corpo. Sedersi 
a cenare a tavola rappresenta più del semplice nutrirsi: è 
prendersi cura della propria salute, incontrare gli altri senza le 
distrazioni del computer o dello smartphone, rivelando come la 
cucina sia il luogo di connessione reale della casa. Anche lo 
spazio che occupano i commensali attorno al tavolo durante la 
cena social aiuta l’interazione e la conoscenza reciproca, grazie al 
fatto di mettere tutti a proprio agio e facilitare l’incontro attraverso 
il cibo:  
“[…] I think food breaks ice, because when you eat and drink, the 
only thing that divides people is the table. The table makes you 
feeling confortable, because it is a barrier… and the person across 
from you, you’re talking, but if there’s not the table between us we 
would feel uncomfortable, and we would have the feeling to shift 
around and we would have the feeling to shift around, to hide the 
legs, or we’d be more conscious of our hands are; so the table is a 
barrier, and the food that comes on the table breaks ice […].” 
(Helen, potenziale host) 
Mangiare è descritto come un atto profondamente sociale che 
nasconde in sé un paradosso:  
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“[…] Eating is a very solitude thing because you are feeding 
yourself, but it is also very sociable […] You learn so much life-
school when you eat together, you learn patience, you learn 
conversation and interact conversation, you learn how to be 
mannerly, how to pass the bowl, I think most of the parenting 
occurs when you learn together. I really believe that.”  (Helen, 
potenziale host)  
Il cibo sembra legare le persone tra loro ancora prima che lo 
facciano le parole stesse; è uno strumento di connessione tra 
esseri umani perché li rende tutti uguali: mangiare è ciò che ogni 
uomo sulla Terra ha in comune con l’altro e con ogni altro 
animale. Seppur questo momento appaia d’inestimabile valore ed 
insostituibile, esso è al centro di un profondo problema presente 
nella società occidentale odierna, la quale sottovaluta l’importanza 
del condividere un pasto con gli altri ed il tempo speso assieme, il 
cibo stesso e chi lo produce. 
“[…] eating is such a social thing. And food, it binds, it brings us all 
together. And yeah, I think that should be really important in 
society, but it is not here anymore.” (Sarah, proprietaria di due 
ristoranti ed ex-host) 
“And this is the problem with today society! If you never eat at the 
table and everybody eats in their room, or eats in the living room 
in front of the tv, you will never be able to put your kids in a social 
setting at the table with two strangers, without being completely 
awkward…[…].” (Helen, potenziale host) 
Lo stare assieme durante il pasto è considerato come un vero e 
proprio rituale che inizia con il fare la spesa, prosegue con la 
preparazione del cibo e si esaurisce assieme alla condivisione del 
pasto in tavola. Ogni momento di questo processo è a suo modo 
importante in quanto parte di un rituale che ruota attorno al nucleo 
di questo evento: il cuoco, l’host. 
Anche il timing del pasto è di fondamentale importanza. Per prima 
cosa, dall’analisi condotta si nota come sia rilevante per gli 
intervistati la scelta della tipologia di tempo da dedicare al social 
eating e quindi all’incontro con l’altro durante un pasto. 
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Alessandro, ad esempio, spiega come per lui la scelta dell’evento 
di social eating abbia seguito determinati criteri: doveva trattarsi di 
una cena, il pasto per lui più importante, durante il quale ha tempo 
da dedicare all’incontro, e non poteva invece trattarsi di uno snack 
pomeridiano, poiché per lui non avrebbe avuto lo stesso 
significato; quel tipo di ambiente, secondo lui, non gli avrebbe 
permesso di vivere l’esperienza desiderata. Alessandro ha deciso 
di prendersi il tempo di una cena per conoscere degli sconosciuti 
e non quello più rigido di uno snack, oltre ad assicurarsi che 
l’evento da lui scelto si svolgesse la sera prima di un giorno 
feriale, al fine di essere più rilassato durante la serata. 
L’importanza del tempo è espressa anche dal timing della cena: le 
persone si sbloccano dopo un certo tempo che passano assieme 
a tavola. Ci vuole tempo per conoscersi, rilassarsi e lasciarsi 
andare, secondo gli intervistati il pasto può rappresentare un 
tempo idoneo a tal fine. 
Colpisce, inoltre, come alcuni individui sottolineino le proprie 
origini quando spiegano perché abbiano piacere a condividere il 
pasto assieme ad altre persone. La cultura indonesiana di Sarah 
porta con sé la visione del cibo e dello stare assieme come 
fondamentale parte della vita dell’individuo, mentre la sua 
seconda origine, quella olandese, è da lei descritta come non 
molto influente, e non più interessata a questo tipo di condivisione. 
Alessandro e Massimo sottolineano numerosissime volte le loro 
origini italiane, presenti nella loro vita quotidiana e legate da 
sempre al cibo, all’accoglienza e al piacere dello stare assieme 
attorno ad un tavolo. Helen si descrive come una persona frutto 
delle sue tante origini e lunghi periodi trascorsi in diversi paesi; per 
questo, in base al paese e al periodo della sua vita spiega come 
fosse più o meno interessata al cibo. 
 
La preparazione condivisa del pasto 
“[…] I really love the basicness of cooking, I mean, everybody 
does that. If you are poor, if you are rich, everybody does that and 
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eats together, well, less and less, but it is really a beautiful thing. 
[…]” (Sarah, proprietaria di due ristoranti ed ex-host) 
Secondo le percezioni degli intervistati, cucinare è un atto 
d’amore, di impegno e di dono. È un momento d’incontro, 
d’apprendimento e divertimento. Cucinare assieme agli altri 
racchiude in sé capacità di comunicazione, negoziazione, 
attenzione e rispetto di oggetti, regole e persone.  
All’interno del quadro del social eating, cucinare assieme è 
descritto come “un piccolo gradino, e poi il pianerottolo è la cena” 
(Massimo, guest). Un momento che antecede l’incontro a tavola e 
che fornisce all’host un’ottima occasione per conoscere i suoi 
guest ed essere capace, una volta a tavola, di facilitare la 
conversazione tra tutti i commensali.  
Conoscere chi ci sta davanti attraverso la preparazione del cibo è 
ritenuto più semplice che non dover conoscere queste stesse 
persone direttamente attorno al tavolo. Durante queste ore di 
lavoro per raggiungere un obiettivo comune, le persone esprimono 
molti caratteri della propria personalità, più o meno direttamente. 
Organizzare e pesare tutti gli ingredienti prima di iniziare a 
cucinare potrebbe descrivere, ad esempio, una persona metodica 
e precisa. Inoltre, per l’espressione della propria personalità è 
complice il fatto che in cucina vi sia un posto per ciascuno, a 
seconda delle proprie attitudini: c’è chi preferisce preparare le 
verdure, chi lavare i piatti, chi apparecchiare la tavola. Anche il 
parlare durante questo processo è molto più semplice che non 
doverlo fare direttamente a tavola, grazie al lavoro comune.  
“[…] If you cook with a complete stranger, you don’t know how it is 
going to be, […] but you learn a lot about the personality. And, if I 
am doing cooking classes, I could know after 10-15 minutes what 
kind of personality they have. […] The cooking together would 
break the ice […] Everybody is always proud of what they produce 
[…] So, if you’re talking about an evening with a complete bunch 
of strangers, would I prefer them walking through the door, 
dropping off their jacket and coming straight to the table, and eat, 
or would I prefer them come before and cook with me, yeah, I 
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prefer they come and cook with me. Because I think the 
atmosphere at the table afterwards would be way better, would be 
way more relaxed.” (Helen, potenziale host) 
La possibilità di scegliere assieme un menù è ritenuto d’aiuto alla 
conoscenza reciproca in quanto mette in luce gusti e abitudini 
alimentari reciproche. Passando poi alla preparazione vera e 
propria si crea facilmente un clima di unione e collaborazione che 
è stato preso in considerazione anche da Meetic, sito di incontri 
online, che di recente organizza atelier di cucina e cena a seguire, 
come primo appuntamento tra sconosciuti.  
Tutti gli intervistati concordano sul fatto che aggiungere 
l’esperienza di preparazione del cibo alla cena stessa aumenti 
drasticamente il valore che l’evento di social eating ha per i 
partecipanti. La possibilità di apprendere qualche nuovo piatto e 
rendere così l’esperienza ancora più corposa, ne determina un 
ricordo più nitido, come spiega Massimo (guest):  
“Non è detto che quelle persone le rivedrai ancora… però le 
porterai in una ricetta.” 
 
La perfetta cena tra sconosciuti 
Dall’analisi delle caratteristiche che deve preferibilmente avere 
una cena di social eating per essere considerata perfetta, si 
evince come la sua qualità centrale debba essere il far sentire 
l’ospite a casa. Al di là delle diverse culture, è necessario praticare 
l’accoglienza. 
“[…] Quindi nel momento in cui vorrei organizzare una cena, vorrei 
che gli ospiti si sentissero a casa e se il tema della serata sarà 
“all’italiana”, mi piacerebbe molto che dal cibo e dal modo in 
questo viene proposto, si sentissero in una casa italiana.” 
(Massimo, guest) “(Nel fare social eating) Io non cerco di sentirmi 
a casa mia, io cerco di sentirmi in una casa, per cui il godere ad 
esempio di fattori culturali, come l’amico africano che mi ospita mi 
rallegra, mi rende a casa, nella sua casa. Una volta che conosco 
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qual è per lui un fattore di appartenenza a quella casa, poi lo 
interpreto a modo mio. Per cui non cerco più a quel punto la 
bottiglia di vino e il buon pane ma cerco magari la loro zuppa 
calda.” (Massimo, guest) 
Altro particolare determinante è l’ambiente, che deve essere 
finemente decorato, partendo proprio dalla tavola. Questo aspetto 
viene percepito dai guest come “un segno di cura verso l’altra 
persona attraverso la cura dell’ambiente” (Alessandro, guest), 
oltre che creare fin da subito nella mente dei guest una 
prospettiva positiva di quella che sarà la serata.  Un altro effetto 
positivo della decorazione è quella di trasmettere un senso di 
pulizia e benessere interiore, parte di una perfetta accoglienza. 
Per ultimi, ma non per questo di minor importanza, sono la 
presenza del buon cibo, che sia curato nella preparazione e nella 
presentazione, e la buona compagnia, fatta di persone che 
desiderano realmente conoscersi e passare una piacevole 
esperienza assieme, in modo da creare un’atmosfera distesa e 
felice. 
 
La scelta di ricette ed ingredienti per gli eventi social 
Come preparano gli host i piatti della serata, come scelgono gli 
ingredienti e come eseguono le ricette? A questa domanda si 
prova a rispondere attraverso l’analisi delle interviste e le 
osservazioni partecipate svolte in diversi paesi e culture.  
Gli approcci predominanti che si notano da parte degli host nel 
preparare i pasti sono di due tipi: un approccio più metodico e 
lineare e uno più spontaneo e creativo. Nel primo caso, l’host 
propone ricette che conosce, si procura gli ingredienti e, se si 
tratta di dover cucinare assieme ai guest, prepara in anticipo 
alcune parti della ricetta per motivi di tempo. Nel secondo caso, le 
ricette proposte sono esperimenti e nuove idee dell’host. Tuttavia, 
vi sono anche host che si discostano da entrambi i casi trattati e  
si recano al mercato la mattina stessa dell’evento per sceglie solo 
gli ingredienti freschi disponibili, per poi inventare (totalmente o 
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parzialmente) le ricette al momento, accogliendo anche le idee 
degli stessi guest. In questo caso il menù sarebbe descritto sul 
sito come ‘di stagione’, composto da un numero preciso di portate 
(normalmente 3) e si domanderebbe di segnalare in anticipo 
all’host eventuali allergie e regimi alimentari. 
“I go to the market and I decide what’s available. If I have an event 
like that, I wouldn’t sit down days before and break my head over 
it. I would look a couple of recipe books and I get my ideas, but I 
would make it very much dependent on what is at the market, 
what can I get. And then I would look at the quality of the food. […] 
I buy a variety of things and I would have maybe a slight guideline 
of what it is needed for making it. But, if I am cooking with people, 
I would be completely open to ideas, I wouldn’t want to stick to 
recipes, because I do not do myself. […] I would be totally excited 
if someone said: ‘I would do this actually instead of this with 
peppers! Let me show you!’ That’s would be totally fantastic, I 
would love it. […] my hands and my head will tell me to put 
another spice and something else under the combination, 
depending on who is there, and depending on outside, what the 
weather is like, I would put more chilly to warm us all up. For me 
all depends on that day, and not only on how I feel, so I would 
probably not be strict at all.” (Helen, potenziale host) 
 
Le scelte alimentari nel social eating 
Secondo gli intervistati la scelta dell’host da parte del guest non è 
legata solamente alle recensioni online fatte a suo riguardo, ma 
una buona parte della scelta è determinata dal tipo di menù che 
viene proposto. Il punto in cui tutti concordano è l’aspetto 
importante e positivo del “fatto in casa”. I risultati mostrano come 
non vi sia una regola precisa capace di anticipare le scelte dei 
guest. Quello che accade è che alcune persone sono portate a 
scegliere un menù più salutare rispetto alle proprie abitudini 
alimentari, mentre altri fanno una scelta in linea con le proprie 
abitudini alimentari, cercando di bilanciare salute, gusto e 
leggerezza. Alcune persone scelgono dei menù più salutari 
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rispetto alle proprie abitudini alimentari per la curiosità di 
sperimentare qualcosa di diverso o perché intendono sfruttare 
quest’occasione per depurarsi e diminuire il proprio senso di 
colpa. Altri invece vogliono ritrovare il proprio stile nel menù, 
senza abbandonare la curiosità di qualcosa di nuovo. Quello che 
però non emerge è una scelta che ignori le proprie scelte 
alimentare giornaliere per provare qualcosa di completamente 
nuovo seppur non particolarmente salutare. In effetti, quello che 
non si verifica è uno scompenso della bilancia verso una scelta 
che prenda più in considerazione il gusto a discapito della salute. 
In particolare, i due guest intervistati, spiegano come entrambi 
chiederebbero all’host di cambiare il menù qualora questo non 
fosse conforme con le proprie abitudini alimentari, come ad 
esempio la preferenza per un pasto leggero. 
“Ho cercato di andare in quei posti dove si mangiava molto 
leggero e non ho scelto questi posti perché si mangiava come a 
casa mia, ma perché si mangiava (in modo) molto simile al mio 
stile, in linea con le mie scelte giornaliere, nonostante i cibi 
potessero essere molto diversi.” (Massimo, guest) 
 
Il profilo del social eater 
Si è ritenuto interessante delineare quello che, secondo 
l’immaginario delle persone intervistate, sia il profilo del soggetto 
che fa social eating attraverso gli occhi di chi lo osserva. Ebbene, 
l’individuo dedito a queste esperienze sembra avere una 
personalità positiva e una mente molto aperta; è profondamente 
curioso ed è spinto da un desiderio di continua conoscenza. Ama 
la possibilità di conoscere persone inaspettate e sa sentirsi 
velocemente a proprio agio essendo capace di far sentire anche 
gli altri allo stesso modo. È quindi molto flessibile, aperto e pronto 
ad accettare la diversità. È infine coraggioso, perché non è 
semplice recarsi a casa di qualcuno che non si conosce:  
“Secondo me ci vuole coraggio. Sì, io penso che il coraggio sia 
una delle caratteristiche che debba avere una persona per dire 
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“prenoto da te, ci vediamo.” Perché nessuno ti costringe ad essere 
a tavola con una persona che non conosci.” (Massimo, guest) 
Come abbiamo visto nelle pagine precedenti, i timori sono 
numerosi, per questo c’è chi preferirebbe affrontare questa 
esperienza nella sicurezza della propria casa piuttosto che in una 
casa a lui estranea, ma tutti considerano la conoscenza dell’altro 
come fonte di ricchezza a prescindere da dove essa avvenga. 
 
4.3. L’analisi dei dati di VizEat 
 
Dall’analisi dei dati presenti sul sito di VizEat – piattaforma leader 
mondiale del settore –  è emerso che in tutti i maggiori paesi europei 
considerati, le città con il maggior numero di eventi postati sono le 
capitali. Per quanto riguarda l’Italia, Roma ospita 118 eventi dei 1002 
registrati in tutto il Paese; a Parigi sono organizzati 586 eventi dei 1758 
complessivi della Francia. I dati aggiornati ad ottobre 2016 sono 
riportati in Tabella 1.  
Luogo # eventi 
Italia 1002 
Roma 118 
Francia 1758 
Parigi 586 
Spagna 417 
Madrid 104 
Grecia 30 
Atene 10 
UK 115 
Londra 54 
Paesi Bassi 28 
Amsterdam 16 
Irlanda 24 
Dublino 19 
 
Tabella 1 - Numero di eventi di social eating per paese e capitale (VizEat.com) 
51 
 
 
In Italia, Roma (118) viene seguita per numero di eventi da Milano (54), 
Napoli (43), Firenze (36) e Bologna (25). L’Italia rappresenta 
un’interessante eccezione rispetto al trend osservato negli altri paesi 
europei, dove le singole capitali coprono da sole più del 33% del totale 
degli eventi offerti nel rispettivo paese.  
Al contrario, il quadro italiano non mostra una concentrazione di eventi 
così alta a Roma, dove vengono offerti solamente il 12% di tutti gli eventi 
nazionali. Insieme, le prime quattro città italiane ospitano meno del 28% di 
tutti gli eventi social nazionali.  
Da un’osservazione più attenta dei dati del Bel Paese emerge come la 
gran parte degli eventi sia invece delocalizzata in aree più ampie delle 
singole città. Le due regioni italiane più attive sono la Toscana e l’Emilia 
Romagna; insieme, queste ultime coprono più del 42% dell’attività VizEat 
in Italia. È interessante notare come all’interno di Toscana ed Emilia 
Romagna l’attività si distribuisce prevalentemente al di fuori dei 
capoluoghi, che ricoprono infatti solamente percentuali molto basse. A 
Firenze vengono organizzati non più del 16% degli eventi toscani, mentre 
a Bologna il 12% degli eventi emiliani (VizEat.com).  
Probabilmente questa anomala distribuzione degli eventi social in Italia è 
anche determinata dalla tipologia di turismo che la caratterizza; infatti, le 
regioni con il maggior numero di eventi offerti, come la Toscana e l’Emilia 
Romagna, sono rinomate sia per il loro patrimonio artistico che per la 
tradizione culinaria, nella quale il fenomeno del social eating trova terreno 
fertile. 
Il dettaglio delle altre regioni italiane più attive sul sito VizEat sono riportati 
in Tabella 2. 
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Italia 
 
1002 651 177 474 65,0 27,2   
Lazio 173 102 22 80 59,0 21,6 17,3  
Roma 118 75 14 61 63,6 18,7 11,8 68,2 
Lombardia 161 123 13 110 76,4 10,6 16,1  
Milano 54 44 7 37 81,5 15,9 5,4 33,5 
Campania 107 63 19 44 58,9 30,2 10,7  
Napoli 43 22 2 20 51,2 9,1 4,3 40,2 
Toscana 218 122 30 92  56,0     24,6     21,8      
Firenze 36 25 2 23  69,4     8,0     3,6     16,5    
Emilia 
Romagna 203 128 32 96  63,1     25,0     20,3      
Bologna 25 14 3 11  56,0     21,4     2,5     12,3    
Veneto 72 48 17 31  66,7     35,4     7,2      
Venezia 9 7 1 6  77,8     14,3     0,9     12,5    
 
Tabella 2 -  Panoramica degli eventi di social eating presenti su VizEat in Italia, 
nelle regioni più attive e nei  rispettivi capoluoghi elencati (VizEat.com, 14 ottobre, 
2016).  
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5. Conclusioni 
 
Questa ricerca costituisce uno dei primi studi nel campo del social 
eating, una nuova ed emergente forma peer-to-peer di consumo 
collaborativo. Il social eating si basa sull’incontro, mediante una 
piattaforma digitale a esso dedicata, tra host e guest, dove i primi 
offrono una cena presso il proprio domicilio, mentre i secondi possono 
prenotare l’evento e recarsi all’appuntamento. Nella scelta dell’evento, i 
guest prendono in considerazione la posizione della meta, il profilo 
descrittivo dell’host, il menù proposto ed il relativo compenso richiesto. 
  
Gli obiettivi di questa ricerca riguardano diversi aspetti del 
comportamento del consumatore legato al fenomeno del social eating. 
Per primo, si sono studiate le motivazioni che spingono host e guest a 
prendere parte al social eating, distinguendo le ragioni sociali, culturali 
ed economiche. Secondo, si sono raccolte e analizzate le esperienze e 
le valutazioni degli utenti coinvolti, con l’obiettivo di conoscere i 
significati che vengono associati all’atto di cucinare e condividere un 
pasto insieme a sconosciuti. Terzo, sono stati analizzati i dati presenti 
sulla piattaforma di social eating VizEat.com (leader mondiale nel 
settore) per stimare la scala del fenomeno, la distribuzione geografica 
degli eventi social e l’ordine di grandezza dei compensi richiesti dagli 
host. 
 
Nel condurre questa analisi è stata studiata la letteratura e altre fonti 
bibliografiche secondarie come stampa internazionale, forum e 
piattaforme digitali di consumo collaborativo. Sono state condotte 
osservazioni partecipate prendendo parte in prima persona a tre eventi 
di social eating. Successivamente, è stata elaborata una bozza della 
griglia di intervista, poi testata e giudicata efficace ai fini della ricerca. 
Sono seguite sei interviste in profondità a host e guest con esperienza 
nel social eating e/o un profilo di particolare interesse sul tema. Ogni 
intervista ha avuto una durata media di un’ora ed è stata registrata e 
trascritta. Si sono svolte in Francia, Paesi Bassi e Irlanda da giugno a 
settembre 2016.  
 
L’analisi delle trascrizioni (consultabili in Appendice), unitamente alle 
osservazioni partecipate, hanno permesso di comprendere come la 
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motivazione principale che spinge gli individui a sperimentare il social 
eating sia di natura sociale. A spingere host e guest vi è la curiosità di 
conoscere nuove persone e costruire una rete di conoscenze, 
soprattutto nel caso di persone recentemente trasferitesi in un nuovo 
paese. Anche il turismo alimenta il social eating, visto come ponte 
diretto verso l’autentica esperienza di un luogo e della sua cultura. Il 
cibo si rivela chiaramente essere uno strumento che facilita l’incontro 
con l’altro, fungendo da connettore tra tutti i commensali. Inoltre, l’atto 
di cucinare e mangiare assieme è considerato di grande valore poiché 
permette di rompere il ghiaccio fin dal primo momento con persone 
sconosciute. Lo scambio che questi due momenti favoriscono insieme, 
soprattutto per il fatto di avvenire all’interno di mura domestiche, sono 
riconosciuti da tutti gli intervistati come occasioni uniche che 
permettono di conoscere meglio coloro che vi partecipano, alcuni tratti 
rilevanti della loro personalità e della loro cultura, molto più facilmente e 
rapidamente che non in altre situazioni. 
Infine, l’analisi riferita ai dati raccolti sul sito di VizEat.com, hanno 
permesso di trarre le seguenti conclusioni: meno di una cena su tre in 
Italia, Francia e Paesi Bassi ha un prezzo non superiore ai 20 euro a 
persona. Questo dato induce a pensare che la motivazione economica 
che spinge gli host a fare social eating non sia sempre in secondo 
piano. Al fine di verificare questo scenario sono necessarie ulteriori 
ricerche che coinvolgano un maggior numero di utenti. 
Lo studio della distribuzione geografica degli eventi VizEat ha mostrato 
che la più alta concentrazione di eventi si collochi presso le capitali dei 
paesi europei presi in considerazione. L’eccezione è costituita dal 
panorama italiano, nel quale la distribuzione degli eventi risulta 
anomala. Il 42% degli eventi social sono delocalizzati in tutta la 
Toscana e l’Emilia Romagna. Si ritiene che questa anomalia rispetto 
agli altri Stati considerati sia dovuta alla tipologia di turismo che 
caratterizza l’Italia: non solo di tipo artistico ma anche enogastronomico 
e non localizzato nelle città principali. Il fatto che il social eating sia 
collegato al turismo è un risultato di questa tesi, tuttavia, al fine di 
stimare quanto profondamente quest’ultimo incida sui numeri del social 
eating, sono necessarie altre ricerche ed approfondimenti a riguardo. 
Un ulteriore risultato della ricerca mostra che i social eater non sono a 
conoscenza del quadro legislativo che sta via via andando sempre più a 
delinearsi attorno al social eating grazie all’attività degli organi di 
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competenza italiani ed europei. Questo mette in luce un gap nella 
comunicazione sul piano legislativo nel triangolo legislatore-piattaforma-
utente. 
 
I risultati di questa tesi mostrano come i significati che il cibo ha 
acquisito nel tempo stiano continuando a trasformarsi, ma che la sua 
potenzialità di far riunire ed incontrare le persone non sembra 
affievolirsi, anzi, si rinnova e si rafforza. Ciò che cambia è 
semplicemente con chi possiamo oggi condividere il pasto.  
Il cibo e la sua preparazione si confermano essere espressione di sé, 
della propria identità e personalità (Biraghi, Gambetti, Dalli, 2016). Nel 
social eating quest’ultime vengono manifestate a sconosciuti non 
solamente mediante gesti e parole, ma attraverso le scelte dei cibi e dei 
piatti che si portano in tavola, la loro presentazione e lo storytelling che 
li accompagna. Questo scenario può costituire terreno fertile per future 
ricerche. 
 
Se Internet e la tecnologia avevano permesso a persone conosciute di 
comunicare liberamente online a grandi distanze, il Web 2.0, il consumo 
collaborativo ed infine il social eating sono riusciti nell’intento di far 
incontrare offline sconosciuti vicini. Ecco che offline e online si 
integrano e si completano. Tutto questo a base di fiducia reciproca e di 
buon cibo. 
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Appendice: 
Trascrizione delle interviste 
 
 
Sarah 
 
Età: 27 
Nazionalità: olandese/indonesiana 
Professione: cuoca/imprenditrice 
Luogo e data dell’intervista: Delft, Paesi Bassi, 22/06/2016 
Lingua dell’intervista: inglese 
 
So, I would like you to introduce yourself. How would you describe yourself? 
S: I am Sarah de Vries and I am 27 years old, and I am an entrepreneur, I have my own restaurant. Actually 
daily we are opening the second one in the same city. And I am a cook, and I love food and I love people. I 
wanted to do something good for the world, so that’s why I started my business. 
If you were a dish, which one would you be?  
S: A dish? Mmm… That’s hard! … I have no idea… 
Any dish! More like spacy, sweet, bitter, salty…? 
S: I will just make a choice; I will just go for the artichokes because I am tough, I work a lot and I work hard, and 
delicious, I am also very nice and soft in the inside and I am quite private but the inside is soft. 
You were saying you wanted to do something good for the world when opening your restaurant… 
S: Yes... I am really what they call a millennial, I guess, lots of people in my generation, or lots of people I know 
think the same way so…I just wanted to do something good for the environment since it is not going very great 
and I really care about the future of our planed and the children and I also have the feeling our parents did not 
do very much what they should have done. 
Could you please describe the concept of your restaurant? Which kind of experience do you offer?  
S: Yes, I wanted to… The L., the name of the restaurant is really…they use the living for the living room so it is 
short for the living room and I just wanted to make the home-away-from-home experience, because this is a 
daily and I could not be a full restaurant I could only have a small amount of table and everything, so I choose to 
do it this way and… like your are eating at home and you just grub your own food and enjoy it here or take it 
with you and I also did that because there’s less food waste so if you pick your own food and assemble  your 
own plate then you will eat all your food… 
And you said once that you have been also cooking with wastes from restaurants... could you please 
tell me more about your experience? 
S: Yes so, we had just opened this, I organized the pop-up restaurant against food waste so there… for two 
nights in a row we cooked with food and it was actually for runned away by supermarkets, and it was a great 
success! 
And the guests were like consumers going to a normal restaurant? 
S: Yes, yes, yes… and it was a real success, we were fully booked, we had to refuse people because it was too 
busy which was really good and people could also pay what they would like to pay, so there was not a fixed 
price, so people could, at the end of their meal, choose from them self what they would pay. 
And just to have an idea, if you could have given a price to what you have sold, the amount of money 
they gave, was equal to the amount you were willing to receive? 
S: It was actually really good, actually. And we did though priced the drinks because we had to buy them and 
then we had to set price for that but actually people paid…yeah…actually exactly what I imagined, which was 
around 15 euro and it was 3 course, so it was really good price and I thought people would pay that so actually 
it was exactly what I thought. 
A restaurant may worry that they would pay less so that’s why I was thinking… 
S: Yes... it was… of course not everyone paid 15 euro. There were some people that paid less but there were 
people that paid more. So that it was very well balanced and I think it was really good…yeah! And I didn’t 
believe in that concept that people would pay less, significantly less. I always expect the positive from people 
and that happened. 
And talking about social eating, could you please describe it as you experienced it? 
S: Yeah, I love it! I did it for years when I was… before I was opening this. First, I worked as cook in some other 
places and then I had some more time and then I decided to cook at my home for people and on the internet 
they could sign up for the meals so I always knew in advance for how many people so… and mmm… a lot of 
people from my own neighbourhood but also from other neighbourhoods. 
And you gave also the maximum number of guests, right? 
S: Yes, of people I could host. 
And was it more like social eating than home restaurant? 
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S: No, in this website is more that you go to another person house and pick up the food and you will stay there 
and you don’t stay there, but you could. Yes, so they come to your house and then they... it is really nice… they 
talk with you. It is really a home thing, not a commercial thing. It is never a commercial thing. It is not really 
commercially profitable thing. That’s way it is maybe unfair competition because you have much lower prices 
then [restaurants]. Because you don’t do that for money, nobody does it for money, just for the social aspect.  
So you don’t thing you could make a living out of it… 
S: No, I don’t think you can. Not. 
And for the meals, do people stay? 
S: Yes, normally they can take it with them but it is also possible to stay.  
Did usually people stay in your case? 
S: No, usually people just went. 
How many people? 
S: Well, of course, at some point I had regular costumers, so they would just be there every week, so there 
were five or six people every week. 
How did you come up with the price while doing social eating? 
S: Yeah, so on the website they give you advice on how much you should ask and they advice you not to go to 
far from 5 euro for a meal and… it is hard but […] 7.50 is pretty high because most of the times you are 
between 5 and 7 euro. 
Well, that’s actually very interesting because it I compere it with the French website of Vizeat, there is a 
huge difference in the prices. In fact, you can easily pay between 20 and 40 euro per meal. 
S: So maybe then it is commercially liable for people to live of it. But this is not like, you can’t make meals for 
people for 5 euros and live out of it. Well, you could but then you have to very big quantities and for really many 
people. You have to reach many many people and do it every day. 
And it is not even legal maybe to do it on a regular basis… 
S: It is just the same thing like with Airbnb, it is just a new age where things are… Where people believe in free 
stuff and it is really more… it is a statement and it is not illegal but it is not legal as well. So it is grey area and I 
guess the website actually, you should go there, maybe it tells you that you have to do your income taxes and 
add also the revenues that you have made out of this. And you tell the tax office that you make this money, but 
you can also not do it… I think they just tell you on the website that you should do that. 
Well, for example, in Italy if you have some occasional income which are lower than 5000 euros per ear 
you don’t have to pay taxes on it.  
S: Yes, I guess it is the same here. 5000 euro per year it is not so much so… There is also a limit here, but I 
think you have to tell them anyway. You have to tell them but you don’t necessarily have to pay over because it 
is so little money, you just have to tell them. But I don’t think anybody does that… 
If we think about your experience in social eating, what is the meaning for you to eat with strangers, 
being at the same table and to talk with them? 
S: I really loved the idea and of course it was an experiment to do my restaurant and I just really believe that 
people are good and I am really open-minded so I tried to welcome people with an open heart, you know, and 
an open mind so they were just welcome, everybody, and I really had a good time and I really loved just getting 
to know new people who are actually really really different from me and they’re different from each other. That 
was actually so much fun, I mean, that gives you so many prospective in the world and eating is such a social 
thing. And food, it bonds, it brings us all together. And yeah, I think that should be really important in society, but 
it is not here anymore. Dutch culture is not like it any more. But I really appreciate it. It also felt good to me to 
give them that, to welcome them in my home and to have a talk together and know what they were doing and 
ask them about how everything was going. Yeah, and get to know them. And they still come here now. Yeah, 
so, I think that is really special, and they were really nice and special people coming there. 
I am very interested in the food potential of bonding people together. So I can really see what you are 
talking about because you were eating with them, you where exchanging something. And then you kept 
the relationship. That’s very interesting. 
S: And also here, I mean, we like to keep it also social here, I mean, we like to be able to talk to the people that 
come here and take our time to do that. Because it is also… I am not completely Dutch, my mum is Indonesian, 
so eating is also a big part of my background. We also used to go to my grandmother’s house and eat and I am 
really a sort of person that really loves that, you know. I love it, I really miss it now because she is not here 
anymore and nobody is the new nuclear person to be together around, like my grandmother was. And, I am just 
a kind of person that loves this rituals of eating together, I think it is really important and it is also the raison why 
I started this, because I studied at the university and I did not study to do this and I could be, I don’t know, I 
could study further or be something else in high functions somewhere, but I really wanted to make a difference 
in food because food to me is the most important in life and it binds all together, through the all people and 
actually all the animals having in common, everything has in common, we all have to eat and it is really the 
moment when you come in contact with everything that is significant or something. 
And also, cooking itself it is also something you can... I was thinking that people in the food industry are very 
under evaluated because it is actually the most important thing but people don’t get paid for being the most 
important people in the word, which they actually are, like farmers, super important, cooks are really important, 
so, yeah, just because they are under evaluated I always tend to love them even more, because I am like “you 
are doing this and you are putting so much love in it just because you want to”, you know, and I am really a 
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person that likes to do things because she wants to do that and my biggest accountability is on me so I do that 
for people because I want to, I don’t want anything back, I just want to. And I really like to do that by cooking too 
because there are lots of people that loves to cook too and there are its of people and they do that too with the 
same motivation, they want to do that for another person without having anything back. So I love that about 
cooking and I really love the basicness of cooking, I mean, everybody does that. If you are poor, if you are rich, 
everybody does that and eats together, well, less and less, but it is really a beautiful thing. I like eating together. 
I was still thinking about your grandmother, now it is you the person who is the nuclear of the eating 
together… 
S: Yeah, yeah, I would really like to be that person and I try to and it seems it is being a little bit like that 
because I am young, because in my family, all the nieces and nephews and everybody is older than me, me 
and my brother are actually the youngest. So, it is weird for them to come to me, you know, but now they come 
here and they meet up here and I really enjoy moments like that. Like last time, they also have children and the 
small child was walking and running around and I was “oh, that’s exactly what I love so much”. [The role I took, I 
think that’s really important actually.] 
I wanted to ask you something about your products. Do you buy them from locals? 
Well, partially it is and partially not, because they don’t have everything here and it is hard to do that. 
How does it work in the Netherlands to have a restaurant if we talk about taxation, assurance and food 
safety? 
S: The taxation is extreme! It is so much, I have to pay taxes on everything. It is not just one tax: I have to pay 
taxes over the things I buy, then I have to pay taxes over the things I sell, I have to pay taxes over the people 
that work here and my own income. So it is actually tripled, yes, it is a really bad situation for small businesses, 
the conditions are not really good. Because the tax system is build up for large businesses but small businesses 
it is really really bad. 
The regulation is for big businesses and it should be because they make a lot of money and it should flow back 
on them because otherwise all those people on top would become richer and richer. That’s a good thing that 
they have to pay a lot but for small businesses it is really hard because you also have the same regulation so 
you have to give a lot. 
And how does it work with the assurance for employees and consumers at the restaurant?  
S: Well it depends on which kind of business types you are: You have one-person business where only the 
person that owns the business is accountable and than you have two people or more that are accountable that 
you have the situation where it is the business itself that is accountable because it becomes a person on its own 
by law, so the business is accountable instead of the owner and than I think there is one type more but I don’t 
know exactly what it is. But mine it is just one-person business and I am the owner so I am accountable for 
everything that happens here so I am just insured for my own accountability and that’s it… So that’s the risk I 
am taking! Everything… 
So if for example someone comes here and he bourn himself, does the assurance come from you?  
S: Yes, it comes from me.  
And what about a situation of Social Eating, from who does the assurance come from? 
S: I think it does if it happens in his home and if it is him to do it, it is just the same thing as if you have a car 
accident outside that you’re your person is accountable, right? You have your own personal insurance. 
So when you were doing social eating, if something would had happened it would have been your own 
assurance that would have paid. 
S: Yes, it is always the person. So yes people can choose to get like a claim at your insurance if something 
happen to them, right? 
Do you think they are treated as friends, guests? 
S: No, no, just like normal people from outside. So like if you walk against somebody and the person get hurt 
they would do the same thing. 
I see. And what about food safety, we forgot… 
S: Yes, so if you are a restaurant that is different then if you are…well, there are just some rules for hygienic 
working and there is also a course to take, and you can do that but you don’t have to. When you work at home 
there’s not, and that is a potential danger but also not because if you are a normal person actually you follow 
the rules anyway because if you are a little bit smart you know that you don’t have to do stupid stuff! Like, drop 
things and then hit them up or I don’t know basic things. 
I am actually asking you that because I was discussing with a person and we were saying that it is a bit 
difficult to judge when you choose the host from the website because even if you have comments the 
concept of hygiene is very subjective, so for me it is very cleaned so I would live a comment saying “the 
kitchen was very clean, very nice” and another person could come and thing “oh my god, that is 
terrible!” So, that why I am very interested on the food safety, because if you own a restaurant you have 
to be strict in that. 
S: No, that’s are just rules. 
So there’s none checking… 
S: Yes, there is a government organisation that is the Food and Safety Inspection, and they check you, they 
have been here already so they just check if you do everything good, everything according to the rules. That’s it. 
But the rules maybe to someone, also because it is subjective, may not be clean enough, I don’t know, that 
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could be but ?? it is not problem I think. So if you come to someone house and you feel the kitchen is messy, 
then yeah…I don’t now…It is hard. Because you can be messy but still follow the rules.  
Because it may seems not cleaned but then it is actually perfect. 
S: Yes, because the safety rules are like…They are about the cleanliness but they check if you clean everyday 
so if someone’s kitchen is messy when you come at that place, if you go to a social dinner, it may be just…or 
fresh you know, just fresh cut food lying [on the cutting board and around it] but it is all clean. That is actually 
really a personal accountability thing; but can be misinterpreted, right? I mean, we try really hard to keep our 
kitchen also empty you know, so that there is not food lying around but actually if it is fresh it is not unhygienic 
actually, in the rules perspectives. So it is hard. But as a business you have to get inspected like once every 
year or something. 
Do you think it would be important to that also for the social eating or not? 
S: No, I don’t think it would be important because, one, it is a social thing, so people get reviewed socially, so if 
this person really made someone sick or so something, people would just say that and then people would stop 
going to him so it solves itself I think Because everybody is just…if the food is good and nobody gets anything 
from him, then it should be fine anyway. So I don’t think it is really important. Like, if people dislike how messy it 
is, this is fine too because if other people don’t mind it, then should be ok as well. A s long as the food is safe to 
you, which is really easily known. Because it you get there then it is clear [if the food is good or not.] 
Have you ever cooked with guests (people that came at your house from the social eating website)? 
S: No. 
And, have you ever done cooking classes here at your restaurant? How many? 
S: Myself, I have done just one.  
I am asking you that because I am interesting in the concept of “cooking together” and its meaning. 
What value do you think does the “cooking together” add to the social eating experience? 
S: I think cooking together is really really valuable but if you are doing a workshop, it is not actually the same as 
cooking together because I am the teacher and the rest of the class is following my instructions so it is not the 
same… I don’t feel it as the same thing but if you are actually cooking with other people, I think this is really 
really nice. 
So you think the final value is very high... 
S: Yes, yes, absolutely. 
Just to make a resume, could you tell me which are in your opinion the advantages and disadvantages 
of doing social eating? If we want to make a list, which ones are the good things of social eating and 
what can be change and improved. 
S: Well, I think it has a lot of inventiveness/creativity, it is really nice, I don’t think a lot of people do it for long 
time, so that’s also something you should really take with you. It is not like if people start…people stop doing it 
after a while because it is not really economically valuable like everything, even like, sometimes you quit a job. 
People don’t go with it forever but for the time you are doing it it is really nice; it is also really good for your own 
development also. It depends on the way you approach it: if you approach it really commercially then it is a lost 
because if you approach it really socially it is actually really nice thing to happen in your life: people come into 
your house one in a while and talk. Lots of people that use that are also alone so that is also really nice that 
they have people [to spend time with]. You can meet somebody else, and they have a person that listen to their 
stories… It has lots of advantages because it is really really nice and I would really recommend to people to do 
it; like there was a cook here that came for a job interview and she was thinking about doing this and I said “yes, 
you should do that because it is really nice” and... I mean, even if it cost me some stress because I was like “Oh 
my god, I have to cook for somebody that want to dine and I have to do grocery shopping very fast…” you 
know, I mean, it is stressful but I really enjoyed the fact that people came around and then I knew about them, 
and they were all so different which was so nice to see and so… there are a lot of advantages and the 
downsides to me are not that big of a deal. I mean, in regulation and stuff if you take it from an official point 
yeah, sure, it’s a great area, it is a great area because of everything you said like the food safety and taxes and 
what was the other one?  
The assurance... 
S: Yeah, yeah. So that one it is not such a big problem I think but the food safety yeah, could be. But I think, 
because it is socially reviewed, like I said, I mean, if it is not good people would say that and then it would just 
be finished, you know. 
And you don’t feel it as an unfair competition… talking also about the taxes… 
S: No, no I don’t think so because I think it is not that… people will never get rich out of it and actually I don’t 
care about that, I won’t get rich out of this too, but... No, I don’t feel that way, I mean, when I did that I was sure 
by the fact that it is really different from a restaurant. People go to restaurant still, even if they go and eat 
socially somewhere at someone’s home, it is not the same thing, it is not the same category, it is an extra-
category so they won’t effect each other that much. 
And if you could make a list of differences that you can see between a restaurant and social eating, 
which one would you write? 
S: Ehm… much more rules here [at restaurants] of course, which I already knew in advance but I also knew 
that… Yes, so the social eating, you cannot really… With this website – I don’t know how it is with the French 
one [Vizeat] but you cannot get a normal income out of it, ever. 
And from a consumer prospective which do you think are the differences? 
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S: Because of the environment: you are in the house, so it feels you are eating at home but not really, so it is 
like… Maybe it does compete to cheap alternatives maybe like snack-bars, you know, where you can get good 
prices and stuff. I think it compete more with things like that or the take away microwave meal of the 
supermarket. I think it competes more with something like that because those are – cheap bars and microwave-
meals - they are not healthy and this is a healthier alternative to eat someone else cooked meal and it is around 
the same price-range so… I think, maybe it hits more with something like that, but if people want to go out 
somewhere and just sit somewhere, it doesn’t really compete with that because If you want to go out and go to 
a restaurant, meet a friend, or have a drink, it wouldn’t be anywhere else but in a restaurant so I don’t think it 
really compete with restaurants because of that. If you want to go out for dinner with friends, you go out to 
dinner with friends! 
I am also very interested about the motivations that push people in doing social eating. So, we have 
seen that for the hosts it is first of all a social motivation and then an economical one, while for the 
guests it is mostly a social motivation. Which motivations would add to this one? 
S: Well, healthy food I think, it is a good motivation for lots of people that do that. I know from my own 
experience that I think a lot of people that came to me, they do that because of that. They want home cooking 
also, something that is made by someone else and we all know that is healthier for you, something fresh and 
made by a real person instead a machine. I think lots of people really prefer doing that. I think that’s really the 
space in the market they are really filling because I think there are lots of people that cannot go home [for lunch] 
or people that are alone and when you are alone and you have to do grocery, it is pretty expensive because I 
don’t know why but when I was alone also, then you have to buy the bigger packages and everything and your 
grocery won’t be so cheap. So, that’s also why lots of people who are alone like using that… because they get 
easy home made meals and it is yeah I think this is a really good motivation. So, healthy and comfort, and the 
social part and yeah so what’re the alternatives? It is also about, I think it is also about money but maybe not 
even so much, because like then otherwise they would have to get pizza or pasta, French fries and so… 
And let’s think that on the social eating website they can choose between you that you are making 
vegetarian dishes and another person who is making hamburger and fries, but homemade as well. Do 
you think that they would go for the healthiest choice while doing social eating? 
S: No, no, not exactly, not. I think they do go for just the balance, so that’s just not too much of one thing but 
also like vegetables and something like pasta or rice or potatoes and something sweet. 
So something home cooked but not super healthy. 
S: No, not super healthy not, just home cooked and well balanced, you know, just… 
So, one more thing… when you where cooking for strangers, were you changing the recipes, like 
making it more simple or changing the ingredients from the traditional recipe that you were usually 
preparing for yourself? 
S: I think, for me personally it was really an opportunity to experiment, to try out new recipes, to do new stuff. I 
think it also helped me, you know, it was also my cooking school. And people were part of my learning process 
and they were always happy to because they could give feedbacks and you know it was always really nice so in 
that way… so that’s also a thing we did for each other you know and they were part of my development. 
Yes, there is an interesting exchange in that as well… 
S: And yeah, so that was the thing: I have really tried out a lot of things and sometimes I failed. It helped me 
improving my cooking skills. They also have a ranking there on the website for the most popular hosts and I was 
part of them!” 
And for example, if you would like to do it now would you have time for that? 
S: No, no, no… 
Ok, and let’s say you have time for doing that, do you think it would help your restaurant business as 
well, do you think you would take other clients for example? 
S: Yeah, I don’t know, it might; but I think you should draw the line there so that’s just my personal opinion but I 
think there is also the restaurant over there maybe he still put himself on the website of the social eating. But I 
think that’s unfair because I am a restaurant, I am now a commercial thing and even though that’s not really the 
case, I don’t think I should be there, it should be for people, just people in their house and not from here, so if I 
would do that of course I would do it from here because I cannot be at home at the same time. So, yeah, I don’t 
think this is appropriate. But I think there’s people that do that, and I don’t think it should be like that, it should be 
for people doing that from home only, but I know that there are also some commercial parties, just like on 
Airbnb, because it is always comparable, right? So, on Airbnb, here in Delft for example, there are also these 
Luxury Apartments Delft which is commercial really big thing and they are on Airbnb. I mean, it shouldn’t be 
there on Airbnb, I mean, that’s… and I think there’s the line: that’s not appropriate and that’s also unfair 
competition because… 
Also the prices are high, I mean… compared with hotels, they cost a bit less but not as much as I would 
expect. 
S: Yeah! That’s why I would never do that [with my restaurant] because I think that’s not appropriate. 
Just few more minutes, I would love to ask you something… Which are, in your opinion, the important 
features for a perfect dinner between strangers? 
S: Perfect features? That the food is good and that the company is good. And that you are lathing and that’s all I 
think… 
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This will be the last part of the interview. There are so many pictures of food on the Web now. I am also 
analysing why and how we are consuming food without eating it because now we are in a digitalized era 
and we are supposed to look at food and not taste it. So, I have some questions and I would like to now 
what do you think about these topics. 
How much is it important the dish presentation for you? 
S: Very important! 
More than the taste? 
S: As much as the taste. 
Do you think…when people are on Instagram, let’s say there are people that put pictures on Instagram 
and there are people consume pictures on Instagram. What’s happening? Why do you think the cooks 
at home they put pictures online? Or why would you do that? 
S: Just to show what I made or what I am eating, just the inspirations. I think just for inspiration. 
And do you think it is part of yourself? Do you feel it represent yourself in a certain way? 
S: Yeah, I think people do that and I think I also do that yeah. 
And the people that go on Instagram just to see pictures, what are they doing in your opinion? 
S: They are looking for inspiration or they are just bored. It is just consumption. 
I am very interested on the fact that you can feel a pleasure while looking at them without eating them. 
Can you feel this pleasure? 
S: Yes, yes, of course yeah! 
Also because of the colours maybe? 
S: Yeah, I mean, just… food is a creative activity, just like painting or interior design or art, so it is an art. So I 
think people consume it like that and they appreciate it like that. So I think they also. 
How often do you put pictures on your Instagram or website? 
S: I don’t know, not more than twice a week or something like that. 
  
66 
 
Helen 
 
Età: 45 
Nazionalità: irlandese/scozzese 
Professione: imprenditrice 
Luogo e data dell’intervista: Cork, Irlanda, 19/09/2016 
Lingua dell’intervista: inglese 
 
Please describe yourself. 
H: I am a busy mother of four, but I also run a business. I spend a lot of my time in the kitchen. 
About your personality… are you more a relaxed person, a solitary person or do you also like staying 
with people? 
H: I am very relaxed person and I like to do spontaneous things, but I like my privacy. And this is funny, 
because we always have a lot of people in the house, but I am very much a person I need to have solitude and 
private life. And I like to keep what happens in my house away from…but I mean, we are very sociable people. 
It has to be balanced… 
If you were a dish…which would you be? And why? 
H: Mmm…that is tough! Mmm… it is difficult because my upbringing and where I spent my teenager life, my 
twenties, it has also influenced my all the time. So food…What dish would describe me? Maybe, a colorful salad 
with different things, because I feel that when you live in different countries or you grow up with different 
attitudes to food, maybe there is time in your life in which food is not super important and time in which food is 
super important. So I would say…I would probably be a salad with everything, with peppers, salad leaves, 
because I like to choose the components of the salad which go in and make it interesting. Different components 
and different things! 
What does eating together represent for you? And when I say so, you can make the difference by eating 
with friends, family etc etc. 
H: First of all, for me, eating together is really important. I get sad when I think a person eating alone. The 
thought of one of my kids sitting at the table eating alone… and I was somewhere else I could not do it. I would 
just sit next to him and maybe eat something with him making him feeling comfortable. Because eating…It is a 
paradox! Eating is a very solitude thing because you are feeding yourself, but it is also very sociable. Because 
when you are sitting on a table, especially with your family, there is so much that you can learn, you can teach 
manners, you can ask about other people, you can find a topic of conversation that would interest to only 2 
people from the 6, and the other people will listen. You learn so much life-school when you eat together, you 
learn patience, you learn conversation and interact conversation, you learn how to be mannerly, how to pass 
the bowl, I think most of the parenting occurs when you learn together. I really believe that… 
And if you thing about strangers? 
H: And, again…mmm…do you mean me with strangers? 
Yes, let’s say you with more than one stranger…each one is stranger to each other 
H: Oh, if I am in a café and an other people are in the same table and I do not know them? 
Yes, or you hardly know them… 
H: I think that is a different situation, because then you are more conscious of how you eat…you are not relax 
when you eat with other strangers because you are more aware that the soup doesn’t spill, or the bread doesn’t 
fall, so you are very concentrated on absurdities…you are not concentrated on the food. 
If you thing about the first time we came, and you did not know us…how is it? 
H: But, at home it is a different setting…if we are at home, and we open up the house for people to come here 
as strangers, I feel just the same as I am eating with family. I probably thing it is more because it is a novelty for 
the people around the table when meeting these new people, and I think food breaks ice, because when you 
eat and drink, the only thing that divides people is the table. The table makes you feeling comfortable, because 
it is a barrier… and the person across from you, you’re talking, but if there’s not the table between us we would 
feel uncomfortable, and we would have the feeling to shift around and we would have the feeling to shift around, 
to hide the legs, or we’d be more conscious of our hands are… so the table is a barrier, and the food that comes 
on the table breaks ice…so, that’s what I find. I like eating with strangers and my family… because again you 
see how the kids react. And each person is relaxed within their dancing space of the table, of their food, their 
portion…and so, each person is very aware of how they act at the table, their part with the strangers. They do 
not want to fall, so again the manners are asked… the children have higher level of manners, because they 
have to make the other comfortable…and that is for me great! To see my kids approach the stranger, accepting 
them and offering water…etc… And I never said to them to do that! At the table, we help each other, everybody 
gives the bowl to the other... and ideally, in the eating situation, your kids would do then do to the strangers as 
well. They just accept them with manners… And this is the problem with today society! If you never eat at the 
table and everybody eats in their room, or eats in the living room in front of the tv, you will never be able to put 
your kid in a social setting at the table with 2 strangers, without being completely awkward… so when I go to 
other people house, I know and I can sense by the body language by the way they talk each other if they 
actually do that in a daily-based. You sense immediately. 
It is a place where the connection starts and each one gets to know things and people… 
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H: Yes, it is actually the only place…because when you talk to each other during the day, someone is on their 
computer, on their phone, watching TV…the table and the kitchen is the only connecting place… 
Have you ever heard about the social eating? And what do you thing about it? What do you choose 
between being the guest or the host? 
H: I would like to be the host, I like the idea of cooking for people that you maybe do not know and come at your 
house because they give you a kind of rejuvenation of your idea of the kitchen… because often when you cook 
for so many people every day, you always have your set arrangement of things you make, you feel safe, 
whereas when there are other people coming, you want to make something that surprises yourself, to make you 
trying other things. 
And.. reasons to do that, for example, are trying new recipes, try yourself..is there any other reasons? 
H: yeah, because when you sit at the table with someone you do not know, funny enough, there are 2 ways it 
can go…you either get to know everything from that person, or nothing. And that’s how you get to know very 
well a person…if he is open, you start talking. And it is also great because you can, I mean… it is difficult, 
because normally we have kind of rules when sitting at the table, for example, we do not talk about sad things 
on the news, we talk about good and positive things. You just do not know if your guests start speaking about 
politics, and I don’t like…but you do get to know a person over food, I think. 
And, do you think is there any people that do that for money or more for sociality? Either the majority of 
the hosts or some host? 
H: I don’t think they do for the money. I think they do it for getting feedback maybe…if their food is good, or they 
do for company…maybe there are a lot of lonely people which are good in cooking and they just want to share. 
For example, this happened to me with a host…she was doing that because she didn’t have good 
relationships with friends anymore, and she was always trying to invite people, but they said ‘oh no, we 
cannot come… ‘  
H: I can also imagine women who cook all the time and their kids around the house, to do that…if they are 
lonely… 
Which are in your opinion the advantages and the disadvantage as a host and as a guest? 
H: The advantages and disadvantages of a host are… mmm… for me a disadvantage would be…when I cook 
for someone that I know, usually, nothing goes wrong, because I can visualize that person when I cook. When I 
cook with my kids, it is always lot of love…and I find it difficult to cook for people I completely don’t know, 
because I like to visualize the person and I like to kind of… it is more fun, the food tastes better if it has been 
cooked with love and good intent and good motivation than... I mean, I have done it before, I cooked for a 
person I don’t particularly like and…It never happened to me that there was too much salt in something, and I 
did it with his food…and there is something about that... when you are handling food. When you go to 
restaurant, public eating, sometimes the food is blank, of course it is blank! Because the person who is making 
it, it is not thinking to prepare a beautiful meal with love for the person that is thinking ‘Oh, I got this to pay…’. 
There is no way their head can be in the ingredients, when you cook, you have really enjoy what you are 
doing… and I think for a host that would be a disadvantage, for me, if I don’t know the people… The advantage 
is to get feedback. The other disadvantage is that you get a feedback that you maybe don’t like, because you 
could have people that just complain… The advantage for a guest is... I think a lot of people go to this social 
eating to meet people… yes, I really thing that’s the intention to meet other people… I don’t know the 
disadvantage… it may be that some part of the house that is not so clean towards your standard... and you 
have to eat food, that you might not trust. 
And, would you be a guest? 
H: No, I won’t. Definitely not. I find it difficult the idea of going to someone else’s house and, even if there is a 
professional transaction, where you pay a fee, and you get food... I already find it difficult to go to restaurant.  
Because of the disadvantages? The cleanness… 
H: Because I need to trust. 
Do you think that, to get to know a person, and to be able to cook for him/her, would you need 10 min of 
conversation or him being a kind of friend? 
H: No, 10 minutes of conversation would be enough. But I actually want to see the person… That’s for me 
makes a huge difference… Yeah… 
You think that it would be different then… So we have been talking about the eating together with 
strangers, and I give you an example to figure what it can be.  For example, do you know Meetic? The 
website for meeting partners…They are doing some atelier, and among them, there is one which is 
called cooking/eating together… So, there is this big room, each couple goes to a kitchen and they have 
to cook together and then eat together… So, I would like to know, what do you thing about the cooking 
together with strangers? And that’s can be an example, and in general… 
H: Well, I think, cooking together with strangers is, you find out in the first 10 minutes a lot of the person, how 
the person cut the things, how the person prepares, how the person interacts with other people, walking around 
in the kitchen. I think I don’t mind cooking with people that I know in the kitchen, because we know each other, 
so everybody knows the habits from the person, like I know…Maddy and Shown have a certain way of they do 
things… and I am able to be flexible. If I cook with a complete stranger, you don’t know how it is going to be, 
maybe that the person takes over and does everything and starts cutting and chopping, but you learn a lot 
about the personality. And, if I am doing cooking classes, I could know after 10-15 minutes what kind of 
personality they have… 
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How they prepare the ingredients… 
H: Yes, absolutely. You can tell what one is kind of useless, maybe…there is one you can use to wash the 
dishes at the end, cause I do believe the all process of preparing and cooking, setting the table…there is an all 
variety of the things that goes on in the kitchen. You can give everybody a job, there might be people that don’t  
like cutting, but they are great in doing the dishes, so… in the kitchen, you have to be able to delegate each one 
a job, so if you are asking to put me in the position of cooking with this stranger or more in general..? 
Both of them… 
H: I can probably cook with stranger, yeah, because I would think at myself very flexible; if it is in my own 
kitchen, it would probably be easier obviously, but if I would be put somewhere else in a different kitchen with 
stranger, yeah, I could work out… 
I think you made a nice example of a kitchen where actually people don’t know each other, there is 
always someone coming, and they actually cook together all the time and often eat together…so this is 
a nice example! And, about having strangers here for a social eating where you are the host and the 
teacher of the cooking class, do you give you are giving more value to the evening for you and them? 
Or eating might be enough? 
H: I think, if I visualize an evening like that…The cooking together would break the ice, because I know what it is 
like when you cook with the kids. Everybody is always proud of what they produce and I think if people will 
understand what comes at the table, there is lot of effort, love that goes into that… So, if you’re talking about an 
evening with a complete bunch of strangers, would I prefer them walking through the door, dropping off their 
jacket and coming straight to the table, and eat... or would I prefer them come before and cook with me, yeah, I 
prefer they come and cook with me. Because I think the atmosphere at the table afterwards would be way 
better, would be way more relaxed… 
Because you break the ice and you already know the people… 
H: Because I need 10 min to know a person, to figure out the personality of a person, and then, it is kind of 
funny, because you can…you break the ice. And when you eat together, you can pick up a certain thing and 
you can ask a person directly a person a prior experience that they maybe had while cutting onions. And as a 
host, you can bring a topic that suits everyone, whereas if you come in and you are on one side of the team, 
and they are on the other side of the team, I find out a bit difficult.  
And you also know how to talk to certain people. Very interesting! And… if you tell me a story of a 
social eating at your place, the way you would like to be from the morning in which you decide what to 
do…you go to the supermarket, you choose the ingredients, come here, they come…I would really like 
to know the recipe, how you choose them, if you change them in some ways…some ingredients for any 
reason, or if you keep the recipe the way it is , the ingredient you choose, if they are the same if you 
host the social eating…let’s say for cooking together! 
H: Ehm, what I would do in the morning is… I go to the market and I decide what’s available. If I have an event 
like that, I wouldn’t sit down days before and break my head over it. I would look a couple of recipe books and I 
get my ideas, but I would make it very much dependent on what s at the market, what can I get. And then I 
would look at the quality of the food. For me quality…if I plan to make something with tomatoes, and the 
tomatoes are not good then I do not make that dish. That is for me complete clear. And if I go to the market, and 
I see these beautiful onions, new potatoes, of course I’ll make something with that. So, what I would do is… I 
buy a variety of things and I would have maybe a slight guideline of what it is needed for making it. But, if I am 
cooking with people, I would be completely open to ideas, I wouldn’t want to stick to recipes, because I do not 
do myself. If I intend to cook something, sometimes the situation completely changes, I end up having 2 people 
more or 2 people less, then I change immediately what to cook.  
So you wouldn’t put on the website a menu… 
H: No, I would probably give a guideline, roughly, what it would be… if there would be a starter, and then a main 
plant-based, involving a lot of vegetables, and something sweet. I would not put a full menu up... 
Maybe, you will have to put it for allergies… 
H: Yes, and I think when you have on one side of the table all the purchases that you bought, people will come 
and they want to cook with you… I would be totally excited if someone said: ‘I would do this actually instead of 
this with peppers! Let me show you!’ That’s would be totally fantastic, I would love it. Because sometimes I think 
I should me more strict, I should do according to recipes, but I can’t. I am completely…I got this built-in ‘no’ 
toward recipes, and look recipes I read here! But my hands and my head will tell me to put another spice and 
something else under the combination, depending on who is there, and depending on outside, what the weather 
is like, I would put more chilly to warm us all up. For me all depends on that day, and not only on how I feel, so I 
would probably not be strict at all. 
So, you’d look at recipe for example just to have the idea how the two main ingredients that go 
together… 
H: Yeah, but I would be open. If I think I am gonna have mashed potatoes with lot of vegetables, we end up 
having oven potatoes with whatever… that’s of course totally ok! For me cooking is dynamics, I can’t stand 
guidelines, it drives me absolutely insane… 
Do you think that people make healthier choices when they go to social eating as guests, or do you 
think they stay in line with their diet, or the opposite, they choose something full of fat? 
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H: I think people choose healthier choices, because they not necessarily… because they are at home, because 
when you are at home, you have your own habits, your own routine… but I believe that people go out and eat, 
especially when they are ordering in front of friend or family, they choose healthier choices. 
And that would be the rule at the restaurant… 
H: Yes 
And, for the social eating, it would be the same, because if they are with other people… 
H: They will probably do the same, and I also think because I though this for a long time, and I spoke with all the 
people when we went to the vegetarian Montali place in Italy, and everybody who came there, they were not 
vegetarian. They choose twice a year, once a year, to go and treat themselves, to three-days of healthy 
choices, which means morning, lunch and dinner super healthy and they said they fell amazing after that. And 
then, they go home and they eat steak, but their conscious has given a break. So if they do 3 days healthy from 
365 days, they think it was enough. 
Is it also for a guilty sense that they have to take away… 
H: I think so. 
Do you know the legislation of the social eating, the taxation, the insurance? 
H: No. 
What do you think it would be? 
H: Well, I think the moment there’s a money transaction, obviously the person that cooks, I mean, if they invest 
100 Euro in ingredients, and they get 100 Euro back, plus or minus, we don’t need to worry about tax. But I 
mean, if someone is doing this, and they are making an earning out of this, you probably have to do some sort 
of taxation… maybe not…hard to say, because it would be unfair toward the restaurant, because the restaurant 
has to pay taxes. And I think it is very comparable with the taxi service: people have to pay taxes, and then all of 
the sudden, there is this new company Huber where private people can take other people and there is not really 
much taxation going on.  So probably with the social eating it is the exact same. I could imagine just like hotels 
are mad at Airbnb, it is kind of the same. It is the way we are going, the way internet develops new ideas, this is 
part of what it is. You take something that is high professionalized and then you boil it down to something more 
personal, because everybody is trying to find something more personalized. People do not want to sleep in 
hotel, people want to sleep in private apartments, they want something with personal feelings. People do not 
want to go to restaurants, they want to go to people’s house, because all you are earning from family 
connections, for earning a cultural experience, that’s why I can understand these things create… 
Also, the prices at the end are not so different… 
H: Yes, and if have the choice, then you go for the one you are probably missing.  
With the social eating is not so known, but with the Airbnb is a good example. Do you think that the fact 
of not doing a social dinner often would be…let’s say…you told me about the example of the taxi driver 
and Huber, I would say that the difference between the two phenomena is that in the social eating they 
do not do it everyday ideally. Maybe for a person, would be ok not to tax them if they do it twice a 
month, yeah, and they earn 10% of it. Or do you think…of course, if they do everyday, it would be like a 
restaurant, but do you think that the fact of not doing everyday would make them different, and not 
taxable? 
H: Probably, because it is a difficult thing because it is supposed to be something special. And you want to keep 
it something like it, but then again… you have to lie on the honesty of people, if you have people doing the 
social eating and they earn 100 E everyday, because we can’t find out how much people are earning unless the 
website has a track of how many people you invited and how many events you planned. But if someone does 
that as a professional, then it is a business. I think we have to identify and define for when is something like that 
is business, if you do it once a year, or once a month, it is not a business, because you cannot pay the rent with 
that. But I think if you are generating an high amount of money, that it is a business and has to be taxed, 
because again my sympathy goes to the café owner, which has real stuff to pay, real rent, real kitchen 
equipment. The guidelines and the health safety issues behind the kitchen in a restaurant is unbelievable rigid, 
whereas people in the social eating can have dirty kitchen, they can make the food, because nobody is going to 
check. But you see… so the social eating, if ever gets big, these people will be checked. 
Do you thing is going to be big? 
H: I think yes! Because it is a thing fulfilling… I know there are people who go to restaurants, they want to be 
alone, they eat, they pay, they have a look at their iphones, but I know there are a lot of lonely people out there. 
And I am quite sure, if you’ve done a statistic, social eating over Christmas is huge, because in Christmas, 
people who don’t have family and friends, where do they go? So, I am quite sure that it would be… maybe good 
to find out! 
So, about the online and offline interaction, just the situation is that in the digital world, we are like 
dematerializing everything. So also the food is becoming dematerialized. So if you go also in the social 
eating websites, you will see pictures of food. And if you go on Instagram, you have plenty of food 
pictures. It is like we are not consuming by eating it, but by looking at it as an art that satisfies other 
parts of us. How would you describe the phenomenon? Do you think people are consuming pictures? 
What are they looking for? Why do they go on Instagram, and look at the pictures? 
H: I think it is again back to people who are looking at satisfaction and it is a need. I think people that go on 
Instagram, and they look at food pictures, and how certain women are after certain diets. We think it is 
motivation, but I think we are looking for something we don’t have. So, food pictures and people who look at 
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food pictures, I can only speak for myself on how I feel. When I go on Instagram, and I don’t go on Instagram a 
lot, I don’t spend hours looking at other people’s pictures because I find after a while unsatisfying, because I 
don’t know what I am looking for. But if I look at pictures which are photographed very nicely, the light is perfect, 
and I look and I see on what is on the plate…yeah, I can get ideas from that. But I wouldn’t say that changes my 
cooking, not at all. I don’t think, as I said, I probably get ideas, so…how other people perceive? So, the most 
people that spend time in these websites are the ones that cook the less. Again, they are looking for something 
and trying to get something that is not there. So maybe this idea of the social eating is a step forward, someone 
is looking for something that they are not getting. Because you can’t eat the picture, you can see the picture, 
you get hungry, you go to your empty fridge, yoo go to the take-out, but maybe that’s what they are catching 
these people. They are unsatisfied about certain things, with the way they do in their kitchen, or the shopping 
habits and so they catch them making them sign up with the social eating events. Maybe that’s the step that 
goes that bit further than just staring at pictures.  
Do you think is it important the appearance, the presentation and how much compared to the taste? 
H: I think it is super important how a dish is presented because… it is like with everything. We are just in that 
kind of society. We didn’t use to care about this things, but your eyes tell your brain what something going to be 
like. If you look at a beautiful boy, your eyes tell your brain something, obviously. With the food, if you look at 
the dish, the stuff that is on there, you can nearly taste, all goes like an association, what is suppose to taste 
like, by the way it looks…and… that ‘s why I think presentation is everything. I think I really believe this, you can 
take a super café, it can look fantastic, right, it can have the best people working there, it can have the best 
presentation there, you can have a café next door which looks shit. It looks dirty, people with dirty fingernails, 
you can have the same food in both places, and I am 100% guaranteed that in the beautiful place the same 
food from next door it tastes a thousand time better. 
So, the eyes change your taste. 
H: 100% 
DO you usually take pictures of dishes and guests people around the table? 
H: Yes, I am trying to think. Well… because I have that Instagram, I had a phase where I take pictures of food, 
ehm… yeah, but I am not a person who puts a camera while we are all eating, and takes pictures… because I 
forget it, because I am so busy in the scene of cooking and eating together that it doesn’t really matter to me. I 
do not really care about having pictures together…  
And about dish? 
H: For dish it would be the same, sometimes I am happy about what I cook, and afterwards I say ‘Oh shit, I 
should have taken a picture!’… but only because I had Instagram. But normally I would never do that. 
But, why do you have Instagram? 
H: I have Instagram because, since we turned plant-based I really have the feeling that I want to create some 
certain following, because the initial plan was to either have a blog or make a cooking book or something like 
that. And I know that when you do these things it is not enough to go to a publisher and say ‘I have great 
ideas!’, and he will ask ‘What’s your Facebook? What is your Instagram? How many followers do you have? Oh 
you have only 200, oh sorry, we can’t take you. So unfortunately, I have fallen in that trap, that you have to 
create followers, and with the creation of the followers, you might have a publisher that will take you. But, to be 
honest with you, that was the motivation at the beginning, and right now the motivation is more like ‘I take the 
picture, I post it, and I connect with other people, who ask me for a recipe and hat ‘s it!’. I haven’t even followed 
the app, because for me the cooking is the act of cooking, I don’t think the people that present themselves so 
accurate over the blog, do they really cook? I think they spend so much time with their lighting, with the 
photography, the presental lifestyle that you actually think ‘oh, that’s amazing!’. I don’t think it is very realistic. I 
think there is only one blogger who reveals last year ‘I cannot take another picture of my food, or else I am 
going to be crazy!’. She made very clear in the article she wrote, in the interview, ‘I always wanted to be 
famous, I also wanted my food blog to come out, and now it is famous… and now, no day passes by that one 
expects things from me, it is not about cooking anymore. I let other people cook and I take a picture and I post it 
and that’s it!’. So, I think that tells a lot… 
And that is another interesting point that I am thinking about, the fact that for examples in pictures 
people don’t put whipped cream, but they put the shaving one for men, because it is better for the 
light… So these kind of things, faked ones, just because of the appearance. So the points is that we are 
going too further. We are losing the aim and, maybe this is the point is which is too much. I am thinking 
because I read something about this example. So the bloggers at the end become photographers, and 
the food is then nothing, it can be a table! Do you want to add something?  
H: I think that what you just said about making food look a certain way, but it is not eatable, I think that’s 
unfortunately the way our society is going. Because it is the same with women: women present themselves in a 
certain way because they think it is the way people want to see them.  Food is presented in a certain way 
because we associate the way the cream on the muffins creates something on the memory. At the end of the 
day, all boils down to… it is not the end result, it is the path to cooking, it is the path to setting the table and 
sitting together. I think that is what people are absolutely missing, they don’t understand social eating or being 
together as a family and share at least one meal a day, most of the people don’t even share one meal! But one 
meal a day will be essential, especially if you are a family with kids, you can fix so many problems with your 
children by having one meal a day with them, so we are more in touch. And because we are not in touch, we 
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create pictures like the muffin, or we create the pictures of the woman who looks perfect because we are 
looking for something we are not finding. The visualization of something the way we wanted to be like… 
And parallel, I also saw some pictures that are not perfect at all in some blogs, like for example the 
kitchen, the table as a mess, but by putting the black and white it becomes heart, because it really gives 
you the feeling of the act. Do you think that this pictures came out because… to give the exact opposite 
thing! Because you skip so much, you are not there for the act, you are not there for the taste, you are 
not there for thank people, and but this picture is closer to the reality than other ones. It is nice how the 
opposite thing is coming out! 
H: That’s typical with one movement, always comes the opposite movement even on internet. Which is 
fantastic! 
Thanks very much Helen!  
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Vorrei che ti presentassi descrivendoti. 
M: Sono Massimo e sono uno studente. Sto finendo l’università e sarò presto uno studente di dottorato in 
Olanda. Mi occupo di fisica quantistica nell’ambito della materia condensata. Le cose che mi piacciono nella 
mia vita sono il cibo, lo sport e lo stare assieme con I miei amici. 
Se fossi un piatto quale saresti? 
M: Sarei un gelato, due palline di stracciatella con un bel biscotto sopra perché mi piace essere… mi sento 
molto tenero, come una pallina di stracciatella, però anche con I pezzettini di cioccolato quindi anche resistente 
e croccante. E la croccantezza e data anche dal biscotto. E anche freddo alle volte. 
Ti consideri una persona socievole? 
M: Diciamo che mi ritengo una persona socievole. Conosco molte persone ma penso di avere come tutti tre, 
quattro persone che ritengo veramente amici. E nonostante ciò quando cambio posizione a causa degli studi o 
del lavoro, credo che anche lì, in ciascun posto, ritrovo altre tre, quattro persone particolarmente care che 
posso ricordare. Quindi sì, non credo di avere problemi a socializzare.  
Cosa significa per te il mangiare assieme? Quando ti ritrovi con i nuovi o vecchi amici… 
M: Ho scoperto per esempio che il significato che ha per me il mangiare assieme è diverso da quello che ha per 
altre persone che vengono dal Nord Europa. Ad esempio, quello che io intendo per mangiare assieme è 
un’occasione grandiosa per poter in modo rilassato raccontarci gli ultimi avvenimenti con le persone e 
raccontarci anche le cose più intime, perché diciamo che credo che anche nel corso della cena ci siano dei 
momenti in cui le persone si sboccano e si lasciano andare e quindi di fronte magari a un piatto, al dessert, 
escono sempre le cose un po’ più interessanti della cena, quelle che magari non si volevano dire all’inizio. 
La cena, l’essere seduti a tavola dà anche un’idea di intimità, soprattutto se lo si fa a casa di queste persone. Ti 
dicevo all’inizio che secondo me la mia idea di convivialità è diversa da come la intendo le altre persone la 
intendono in Europa. Le atre persone preferiscono magari sostituire alla cena ad esempio il fatto di andare a 
bere qualcosa fuori assieme. Per me non è la stessa cosa. 
Da quello che mi hai detto forse consideri il pasto assieme come un momento per creare legami anche 
con persone nuove… Pensi sia uno strumento forte, o come tanti altri? 
M: Diciamo che il dessert è anche il momento che arriva alla fine della cena quindi un paio di ore sono di solito 
sufficienti per almeno sbloccare la situazione con una persona del tutto nuova con cui non hai mai parlato 
prima. Però magari qui in questi casi non conosci chissà che della persona ma il fatto in sé di mangiare con lei 
sicuramente aiuta a sbloccare e quindi sì ritengo che il mangiare assieme sia uno strumento importantissimo 
per legare le persone. 
Sei iscritto a qualche sito di social eating? Sai cos’è? 
M: Sì, l’ho scoperto meno di un anno fa. Sono iscritto al sito Vizeat e non ho mai ospitato una cena ma sono 
andato ad una cena che ho trovato molto interessante come novità.  
Dove si è svolta questa cena e quando? 
M: La cena si è svolta verso aprile 2016 a Rotterdam a casa di una coppia di giovani ragazzi italiani che hanno 
ospitato me e la mia fidanzata e abbiamo mangiato dei piatti deliziosi insieme a loro. 
Ed erano italiani dicevi… 
M: Sì italiani, trasferiti in Olanda da un po’ ormai. Si è visto chiaramente come questa loro iniziativa fosse un 
buon connubio tra la passione della ragazza di cucinare e la passione che aveva il ragazzo di mangiare cose 
molto buone ma anche la stessa idea di “ok, siamo in Olanda, vogliamo conoscere persone nuove, siamo molto 
curiosi e aperti, facciamolo, questo è un modo per farlo.” Li ho conosciuti tramite il sito internet e già dopo la 
cena credo che possa nascerne un rapporto vero. 
Allora tu mi stai parlando di una cena, sarei interessato a sapere cosa hai cercato inizialmente, se una 
cena o cercavi un’esperienza come un corso di cucina…qual era il tuo focus? Volevi conoscere nuove 
persone, volevi ritrovare la cucina italiana?  Come ti è venuta l’idea di iscriverti al sito? 
M: Allora, il fatto di avere trovato due persone italiane è stato un po’ un caso, però, diciamo che sono stato 
molto contento di averli trovati italiani perché quando ho visto il menù ho detto “oh sta sera quasi mi sento a 
casa”. Ho scelto la cena sì, perché preferivo andare a cena piuttosto che imparare la tecnica con cui è stata 
preparata la cena però non escludo che in futuro possa interessarmi anche andare alla preparazione stessa 
della cena. 
Pensi che cucinare con le persone dia più valore all’esperienza? 
M: Dà più valore all’esperienza sicuramente perché il cibo che tu prepari poi lo condividerai assieme e poi sarà 
un ricordo che ti porti a casa. E quando la prossima vota rifarai la stessa ricetta, ti ricorderai dove l’hai imparata 
e delle persone. Non è detto che quelle persone le rivedrai ancora… però le porterai in un a ricetta. 
E in generale il cucinare assieme con le persone cosa significa per te, al di là… 
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M: Secondo me diventa un momento di stacco dalla routine, nel senso che quando mi trovo a mangiare con 
delle persone sento che il mio corpo si rilassa e dice “ok, adesso ci godiamo la serata.” In particolare il 
mangiare come lo intendiamo noi italiani, dove c’è una tavola e una bottiglia di vino, un buon pane… quello 
rilassa i sensi, rilassa, rende serena la serata e aiuta anche il chiacchiericcio. 
E invece il cucinare assieme? 
M: Mi piace molto cucinare, per me cucinare assieme è un modo per incontrare le persone stesse, soprattutto 
se sono completamante sconosciuti, diventa quasi un piccolo gradino, e poi il pianerottolo è la cena. Come 
rompere il ghiaccio se sono persone che non conosci, se invece sono persone che conosci già, cucinare 
assieme diventa un momento di chiacchiere, un momento per raccontarsi le esperienze. “Io metto più farina di 
te”, “Io metto meno burro”, questo tipo di cose qui. 
Cosa significa il fare social eating per te? Cosa comunichi agli altri facendolo? Ad esempio vai a una 
cena che hai trovato su VizEat, fai una foto e la metti sui social. Che immagine hanno di te i tuoi amici? 
M: Ma io credo che questo diventi uno strumento per sbloccare e far divenire più caldi i rapporti tra le persone. 
Per cui molte persone sono magari stupite per quello che VizEat è e per quello che fa perché capisco che ad 
esempio i miei genitori possono dire “ma perché devo andare a casa di estranei se sono pieno di amici?”. Ehm 
ma magari i nostri genitori non sanno che sei appena arrivato all’etero e non sei pieno di amici. Non c’è niente 
di male nel provare un’esperienza del genere. Anzi, ti apre delle porte. Ma ti apre anche delle idee, conosci 
cose e storie di persone nuove che sono lì per un certo motivo e le idee che tu conosci entreranno sempre a far 
parte del tuo bagaglio. Poi te le porterai con te sono storie che anche tu potrai raccontare o che potrai mettere 
via. 
Ma dicevamo… rispetto ai tuoi amici, pensiamo ai tuoi contatti Facebook; quando una di quelle persone 
vede che hai fatto questa esperienza, cosa pensa di te? Come ti descriverebbe? 
M: Credo che il fenomeno vada un po’ spiegato perché a primo impatto la cosa potrebbe sembrare 
particolarmente strana per chi non la conosce, per chi non ha idea che questa cosa esiste. Se invece conosce 
già il fenomeno, penso che possa anche pensare “bene, un giorno voglio farlo anche io”. “Ah, è stato 
coraggioso”. 
Quindi coraggio… 
M: Secondo me ci vuole coraggio. 
Interessante che tu dica che l’idea che i tuoi amici abbiano di te sia il coraggio. 
M: Sì, io penso che il coraggio sia una delle caratteristiche che debba avere una persona per dire “prenoto da 
te, ci vediamo.” Perché nessuno ti costringe ad essere a tavola con una persona che non conosci. 
Non è nemmeno facile giustificare in quel momento il perché tu sia là immagino... 
M: No, esatto. Ci sono tante giustificazioni che uno può dare. Come ho già elencato, una potrebbe essere: sono 
appena arrivato in un posto, mi piace conoscere persone nuove, oppure voglio semplicemente conoscere come 
cucina quella persona lì, ma che poi non sarà mai semplicemente questa banale motivazione. Tre, sono 
abituato a vivere la mia vita così, quindi continuo a farlo, conoscendo persone. 
Tu qui l’hai fatto perché eri nuovo e non conoscevi nessuno… 
M: Mah, perché me ne avevano parlato del social eating, ho una certa passione per il cibo e avevo piacere di 
conoscere persone nuove. Ho visto che erano abbastanza vicini a dove abitavo e allora l’ho fatto. 
Lo faresti anche se tu fossi un turista in un altro paese? 
M: Perché no, anzi credo di sì. Credo che valorizzerebbe ancora di più il posto che visiterei. Meglio di un 
ristorante, una famiglia, una coppia che cucina per te rappresenta non solo un incontro con il cibo ma anche 
con le persone stesse e la cultura di quel paese. Credo che si possa puntare un po’ di più su questo concetto 
del turismo. Sarebbe bello pubblicizzare magari VizEat sui siti di viaggi perché è da tenere conto di questo 
aspetto. Come quando viaggi puoi trovare gli hotel e Airbnb, così quando viaggi puoi trovare i ristoranti e una 
famiglia che cucini per te. E credo che queste cose stiano emergendo sempre di più negli ultimi anni. 
Non trovi però che il fatto di essere un’esperienza così isolata della tua vita, che fai per provare i piatti 
tipici del posto e non per conoscere le persone, non trovi che rovini un po’ l’esperienza della socialità? 
Tratti queste persone come un locale… Dove certo, il cibo vi accomuna ma è diverso che andare là per 
conoscere loro. Il cibo viene messo davvero in primo piano. Pensi che questo rovini l’esperienza o no? 
M: Io non credo che questo aspetto sia dominante in questa esperienza perché se una persona vuole provare 
del cibo e lo fa tramite Vizeat, assolutamente non considera il fatto che sta andando a provare del cibo, 
altrimenti andrebbe al ristorante. 
Quindi sta andando a conoscere delle persone in ogni caso… 
M: Quindi io credo che le persone che utilizzano Vizeat si siano già auto-filtrate per conoscere persone nuove 
piuttosto che per conoscere il cibo di persone che poi non vedranno mai più. Non solo cibo ma molta più 
umanità. 
Quindi da turista anche la conoscenza della cultura… 
M: Sì, il cibo inteso come punto di sviluppo della cultura del paese. 
Quando ti sei iscritto a Vizeat? 
M: All’inizio del 2016. 
Come mai? 
M: Me ne aveva parlato un’amica, me lo aveva consigliato. Era stata molto contenta, lei aveva anche ospitato 
una cena a casa. 
Quali sono secondo te i vantaggi e gli svantaggi del social eating? 
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M: Partiamo dagli svantaggi, perché dei vantaggi ne abbiamo parlato molto nell’ultimo tempo. Allora, mi 
vengono in mente delle cose. Svantaggi ho notato che i prezzi proposti sono molto alti, paragonabili a quelli di 
un ristorante.  
Quanto hai pagato tu per esempio? 
M: Mi ricordo di aver pagato tra i 20 e 30 euro per il pasto. Ho mangiato bene? Sì. Al ristorante avrei pagato 30 
euro per tutto ciò, quindi l’ho trovato un prezzo troppo simile a quello di un ristorante per essere fatto da una 
persona in casa, perché quando una persona in casa realizza un pasto, costa molto meno di quello che l’ho 
pagato. La qualità era buona ma sono tutte cose che una famiglia quotidianamente mangia. Per cui, è come 
vendere il piatto di pasta che mangi la sera a casa a 15 euro e non è vero, non costa 15 euro, costa 5. Non 
capisco che tipo di profitto una persona vuole farne da questo servizio, perché è giusto il rimborso spese e 
qualcosa di più ma questo servizio rischia di essere una concorrenza un po’ sleale per i ristoranti; non nel senso 
che perdono una fetta di mercato ma perché diventa troppo simile ad un ristorante, non credo che il prezzo sia 
corretto: se è inteso come pasto in una casa deve essere un prezzo “di casa”. Seconda cosa, il ristorante 
garantisce la qualità, in una casa paghi prima, ricordiamoci che paghi prima di andare a cena. Questa è una 
grande differenza. E la qualità non è garantita, è garantita nel senso che le recensioni parlano della qualità e 
quindi una può anche fidarsi delle recensioni ma i privati non hanno quegli obblighi che i ristoranti hanno, quindi 
il controllo qualità può sfuggire a casa naturalmente. Con controllo mi riferisco ad esempio al fatto che può 
sempre essere usato un bicchiere sporco, una posata sporca che al ristorante di solito guai se accade. O un 
formaggio tirato fuori dal frigo troppo presto, questo non può accadere nel ristorante. Tutta una serie di 
situazioni che a livello alimentare uno vorrebbe evitare. (problema igiene) 
Magari questi problemi sono fastidiosi però hai mai pensato a problemi di avvelenamento perché il cibo 
era scaduto? 
M: Io sono più preoccupato per piccoli aspetti che per grandi aspetti. Avvelenamento no, non sono preoccupato 
perché il cibo che mangi è quello che una persona serve sulla propria tavola. Mi preoccupo più di disattenzioni. 
Che prezzi hai visto in giro sul sito? 
M: Ho visto che i prezzi sono anche al di sopra dei 30 euro per una persona e nonostante a volte propongano 
un antipasto, primo e secondo, per essere un pranzo realizzato a casa in cui sei una specie di ospite, lo trovo 
un po’ esagerato anche perché per una coppia è più di 50 euro, più la commissione di Vizeat che comunque 
non trovo sproporzionata. 
Volevo chiederti ancora... se dovessi pensare ad un perfetto pasto con degli sconosciuti, che 
caratteristica non dovrebbe mancare? 
M: Ok. Quello che non dovrebbe mancare per me è una buona bottiglia di vino in tavola, non deve mancare una 
tavola imbandita ma anche preparata in maniera elegante che faccia sentire l’ospite quasi a casa. Non deve 
mancare un buon pane, non deve mancare un buon digestivo e fondamentale per me… di sentirmi a casa. 
Quindi nel momento in cui vorrei organizzare una cena, vorrei che gli ospiti si sentissero a casa e se il tema 
della serata sarà “all’italiana”, mi piacerebbe molto che dal cibo e dal modo in questo viene proposto, si 
sentissero in una casa italiana. 
Se ti chiedessi di raccontarmi a storia di un social eating… mi racconteresti cosa accade da quando hai 
scelto di cercare una cena fino a quando hai salutato i tuoi host per tornare a casa? 
M: Mah, ero un po’ emozionato prima di entrare a casa loro perché sono persone nuove con cui devi passare 
alcune ore e non sai cosa aspettarti. Poi invece la situazione si è sbloccata molto velocemente, ci siamo sentiti 
completamente a casa. Io e la mia ragazza ci siamo sentiti a casa un po’ perché questi ragazzi erano italiani, 
quindi è stata un’esperienza molto positiva. Il cibo è stato eccezionale, le conversazioni anche. E ho percepito 
all’uscita che quello fosse stato un piccolo punto di partenza, ancora non abbiamo risentito questa coppia 
deliziosa che ci ha ospitato, però credo che in futuro ci possiamo rincontrare.  
Quali sono stati gli argomenti di conversazione? 
M: Diciamo che il primo è stato “cosa ci fate qui?”, ed essendo entrambe le coppie immigrate è stato molto 
interessante capire “come mai siamo qui in questa tavola?”. Poi, si è discusso del concetto del social eating in 
sé “mah, come avete iniziato?” “come ci avete trovato?”. E mi ricordo che c’erano diversi menù e tra tutti mi 
sono trovato a dover scegliere e alcuni di questi erano indigeribili per me, quindi ecco, la scelta del menù che 
viene proposto –ovvio che ci si può mettere d’accordo – ma l’idea è importante. 
Vuoi dire che è importante il fatto che ci siano diversi menù tra cui scegliere? 
M: Mah, sì, e menù troppo pesanti discoraggiano la mai scelta. 
Pensi che ci siano molte altre persone che fanno social eating come te e che scelgono menù più 
salutari? 
M: No, penso che il pubblico sia abbastanza vario, per cui credo che il cibo venga scelto ma ad esempio i cibi 
che io ho cercato di evitare erano cibi per altro molto golosi, per cui sono sicuro che altre persone li avrebbero 
scelti. 
Tu nella tua vita che tipo di alimentazione segui? 
M: Mah, di solito seguo un’alimentazione abbastanza leggera; mi piace alzarmi dopo un pasto soddisfatto ma 
anche pronto per ricominciare a lavorare o anche pronto per fare qualcosa, per cui odio alzarmi da tavola 
gonfio. Mangiare tanto significa anche rischiare di addormentarsi durante la conversazione e non c’è peccato 
più grave in queste situazioni. 
Quindi comunque tu nella tua scelta hai tenuto una linea? 
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M: Sì, ho cercato di andare in quei posti dove si mangiava molto leggere e non ho scelto questi posti perché si 
mangiava come a casa mia ma perché si mangiava molto simile al mio stile, in linea con le mie scelte 
giornaliere, nonostante i cibi potessero essere molto diversi. 
Questa coppia che vi ha ospitato aveva già ospitato altre persone prima? 
M: No, eravamo noi i primi. Hanno detto che hanno avuto difficoltà ad essere contattati in tre anni che sono 
iscritti al sito. Per cui il movimento forse non è ancora in fiore. 
Volevo chiederti ancora una cosa sulla parte che precede l’evento. Come me la descriveresti il periodo 
tra la prenotazione e l’arrivo in casa loro? 
M: Allora, ero come ti dicevo un po’ emozionato perché avevo a che fare con persone del tutto nuove. Un po’ 
non sapevo come comportarmi, nel senso che sono un ospite ma in realtà ho pagato. Devo portare una bottiglia 
di vino o no? È inclusa nel prezzo? Ed è vero che la bottiglia id vino o il dolce li porti quando sei ospite da una 
persona. In queste situazioni, vivendole per la prima volta, non sapevo esattamente come comportarmi: se 
avrei dovuto pensarci, se avrebbero pensato male… Perché dall’altra parte abbiamo pagato più di 40 euro per 
due persone. Quindi uno può pensare che per questo prezzo il vino dovrebbe essere incluso. Quindi questo è 
stato anche uno dei dubbi nell’andare da queste persone. 
E alla fine cosa avete fatto? 
M: Alla fine abbiamo preso il vino. 
Ed è stata la scelta giusta secondo te? L’hanno apprezzato? 
M: È stato un bel gesto. È una cosa che in Italia si fa e sono stati contenti. 
Tu mi hai detto che questa era la tua unica esperienza su VizEat… allora, volevo farti qualche domanda 
sulla parte legislativa. Volevo chiederti cosa sai della legislazione rispetto al social eating, per quanto 
riguarda l’host e il guest. 
M: Allora, non sono molto informato su come e se l’host vada a pagare le tasse o meno. Credo che in realtà 
quando parlavo di concorrenza sleale per i ristoranti, questo è un aspetto da valutare, credo ci siano persone 
che facciano questo molto molto spesso, per cui diventa quasi un’attività di routine e questa non è sicuramente 
l’idea su cui si basa il social eating. Utilizzare questo come strumento di lucro, fa perdere il significato stesso di 
incontro intimo con delle persone, perché poi finisce che una persona fa molti incontri intimi e diventano tutti 
clienti più che persone di cui ricordarsi. E no, da quello che so io non c’è nessun obbligo di dichiarare quello che 
si paga, anche perché Vizeat non lo specifica né al momento del pagamento, né quando una persona si 
propone (iscrive) come host.  
Ci sono altri siti in cui i prezzi sono molto più regolati dal sito stesso, il quale ti impone di scegliere un 
prezzo che ti permetta solamente di rientrare sui costi sostenuti per la cena. Quindi il prezzo del pasto 
dovrebbe essere all’incirca di 5 euro. Pensi che questo farebbe la differenza? Cioè che questo tipo di 
politica favorisca la salvaguardia dello spirito di socialità a discapito di quello economico? 
M: La diminuzione dei prezzi andrebbe sicuramente a sfavorire questo tipo di fenomeno e andrebbe invece a 
ingrandire il fenomeno del social eating in sé; nel senso “diminuiscono gli approfittatori e aumenta il bacino di 
utenza: molte più persone preferiscono spendere 10 euro a testa piuttosto di 20”. 10 Euro penso che sia già un 
prezzo molto onesto, non troppo alto, perché deve essere sicuramente più alto di quello che la persona ha 
speso per preparare il pasto, perché chi cucina spende anche 2 o 3 ore di tempo per preparare un pasto a delle 
persone sconosciute. Deve essere questo il tipo di rimborso. 
Rispetto alla tua professione, mi dicevi che sei un dottorando, il fatto di fare social eating aiuta la tua 
professione? 
M: Nel mio lavoro mi trovo a che fare tutti i giorni con incontri di persone nuove, nel mio ambito le persone 
vanno e vengono molto frequentemente, per cui sono molto allenato a conoscere persone che poi se ne vanno 
nel giro di qualche mese. Il social eating rappresenta una ginnastica anche per questo. Diciamo che uno non 
può garantire che il social eating crei legami perpetui ma secondo me crea degli spot a cui secondo me uno si 
può ricollegare, sì. 
Per quanto riguarda l’assicurazione…sai come funziona? Avevi riflettuto su questo prima di iscriverti? 
M: No, non ne sono al corrente. Immaginavo in buona fede che lì istituto tutelasse alcuni inconvenienti però no, 
non mi sono posto la domanda. Non ho cercato informazioni in merito prima di iscrivermi. 
Per quanto riguarda invece la pulizia (della cucina, degli ingredienti, delle stoviglie), un concetto 
soggettivo, ti sei chiesto se sarebbero stati puliti i tuoi host? E pensi in generale che questo sia un 
problema nel social eating? 
M: Questo non è garantito per l’usufruttuario del servizio. Esistono delle recensioni, ma se una persona ha 
appena iniziato a fare l’host ci sono una o due recensioni, per cui uno deve andare e provare e fidarsi. A volte 
uno può anche chiudere l’occhio se non è tutto perfetto come lui è abituato. 
Quindi pensi che il rischio sia piuttosto legato agli host che hanno ancora pochi commenti? 
M: Certo, certo. Credo che, a lungo andare, un po’ come su TripAdvisor, a lungo andare quelli bravi…o furbi, 
emergano.  
Quelli furbi sono quelli con la cucina sporca? 
M: No, non credo che quelli con la cucina sporca possano mai avercela. È un fattore troppo importante. 
Credi che il social eating debba essere tassato? 
M: Io credo che comunque sia una così detta “prestazione occasionale” per cui l’introito secondo me può 
essere tassato se supera un certo limite. Io penso che… provo a dare un numero, ma non per forza per aver 
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ragione… penso che una cena occasionale sia una volta al mese, penso che una volta al mese non occorra 
tassazione. 
Mettiamo invece che il social eating venga tassato. Tu credi che questi host continueranno a fare il 
social eating? 
M: Vedremo quale sarà la percentuale di tassazione ed in base a questo una persona vedrà se ne varrà ancora 
la pena o no. 
Secondo te quale sarebbe eventualmente una percentuale accettabile, considerando un social eating 
fatto 2 volte al mese? 
M: 20% credo che sia accettabile, di più diventa scomodo. Non si parla di grosse cifre di solito quindi 20% è già 
una buona fetta. 
Cambiando argomento... dicevi che la cosa più importante in una cena tra sconosciuti è far sentire il tuo 
guest a casa. Ecco, quando si è a cena con persone di altri paesi dove tu sei ospite di una di queste 
persone. Come riusciresti a sentirti a casa? Quale sarebbe il dettaglio necessario? 
M: Vedi, io non cerco di sentirmi a casa mia, io cerco di sentirmi in una casa, per cui il godere ad esempio di 
fattori culturali, come l’amico africano che mi ospita mi rallegra, mi rende a casa, nella sua casa. Una volta che 
conosco qual è per lui un fattore di appartenenza a quella casa, poi lo interpreto a modo mio. Per cui non cerco 
più a quel punto la bottiglia di vino e il buon pane ma cerco magari la loro zuppa calda. 
Questo per te vale sia se la persona è sconosciuta o meno? 
M: Mah, partiamo dal presupposto che le persone siano sconosciute a priori. 
Per quanto riguarda la presentazione del cibo che arriva sulla tavola, quanto è importante per te la 
presentazione? 
M: Non è fondamentale. La presentazione può essere anche da 6 se poi il cibo è da 8. Perché credo che 
soprattutto da cultura a cultura la presentazione diventi un fattore soggettivo più che oggettivo quindi un buon 
piatto di pasta fumante è per me un piatto, per altri è un contorno, pasta fredda. A quel punto lì magari dico tra 
me “ma cos’è questo?”. Però devi entrare a far parte della cultura per capire se quello è stato presentato a 
modo o no. 
E se invece consideriamo la presentazione del cibo proprio a livello estetico, cioè la cura messa nella 
presentazione… 
M: Io credo che sia importante ma non fondamentale. La forma è importante ma non come la qualità stessa del 
pasto. 
Fai foto quando sei a cena con amici o con Vizeat? 
M: Sì, mentre cucino sono solitamente molto orgoglioso di quello che faccio, quindi sì, tendo a scattare foto di 
quello che realizzo e anche di quello che mangio. Condivido questi momenti soprattutto con i miei familiari che 
amano il cibo. Nell’ultima occasione di social eating non ho fatto foto però sarei tentato di farlo. Però sai è 
sempre un po’…la foto può mettere in soggezione. Però sì, ho pensato a farla. 
Quando sei con i tuoi amici a cena, con un pasto che non hai cucinato tu. A chi fai le foto? 
M: Alla tavolata. Se invece ho cucinato io sempre alla tavolata ma magari la foto la faccio anche al piatto 
mentre lo cucino. Ma è molto più interessante la tavolata. 
E poi cosa fai? La foto la condividi o la tieni per te? 
M: Diciamo che la condivido con gli amici presenti o con gli amici dei presenti. È sempre molto bello ed 
emozionante vederla mesi dopo quando questi amici sono a migliaia di km da te. 
Cosa intendi con l’espressione “condividere la foto”? 
M: Condividerla sui social ma non necessariamente. Sicuramente renderla disponibile a coloro che c’erano. 
Hai un profilo sui social? 
M: Solo su Facebook. 
Come lo gestisci? 
M: Utilizzo Facebook prevalentemente come fonte di notizie oramai. Sempre meno lo utilizzo per pubblicare 
pensieri personali. Mi piace pubblicare foto, quello sì, perché è molto più di una frase. È più d’impatto e 
comunica qualcosa di dove e con chi sono in quel momento. E delle emozioni che provo; mi piace soprattutto 
quelle foto luminose. Il cibo a volte rientra tra i protagonisti degli scatti naturalmente. Come foto di piatti che 
però devo aver realizzato io, altrimenti non mi permetto di postarle.  
Ad esempio quando sei al ristorante non prendi foto quindi… 
M: No, condividerla no; magari fare la foto e tenerla per sé quello sì. 
Quanto spesso carichi foto su Facebook? 
M: Una volta ogni quindici giorni.  
Se volessi riassumere le differenze tra ristorante e social eating cosa mi diresti? 
M: Allora, il ristorante è sempre aperto, il social eating deve essere invece accordato con discreto anticipo. Al 
ristorante puoi scegliere il cibo all’ultimo momento, di solito hai un menù, al social eating no, è come una casa, 
ci sono 3 o 4 piatti, dall’antipasto al dolce. Al ristorante non vai di solito con persone del tutto sconosciute, al 
social eating incontri persone del tutto sconosciute ma perché lo vuoi. Al ristorante il cibo è tutelato, 99% dei 
casi, il social eating è tutelato dalle recensioni degli stessi consumatori, che quindi non è oggettivo: non deve 
soddisfare certi canoni. Il prezzo purtroppo è l’unica cosa che non cambia tra le due a quanto pare, molto simile 
tra le due, però il social eating non può essere paragonato a un ristorante: il ristorante ha molti fattori di qualità 
che richiedono di essere pagati, il social eating no. Al ristorante poi la differenza è che una persona sceglie con 
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quanti andare “ok, andiamo con 10 persone al ristorante a festeggiare il mio compleanno”, o comunque in 10 
persone possiamo uscire; al social eating c’è un numero limitato di persone che si possono portare. 
E rispetto alla tua esperienza, qual era il numero massimo di persone? 
M: Si potevano portare 2 o 3 persone al massimo. 
Mi dicevi che bisogna assicurarsi anticipatamente della disponibilità dell’host: quanto prima ti sei 
mosso tu? 
M: Circa una settimana prima è stato possibile. Ci siamo messi d’accordo sul menù nella settimana prima e poi 
ci siamo incontrati. Lo abbiamo saputo con discreto anticipo naturalmente: una settimana è abbastanza in 
anticipo. Abbiamo potuto discutere sul menù a causa delle intolleranze alimentari della mia ragazza.  
Quando ne avete discusso? 
M: Lo abbiamo discusso dopo aver prenotato. A guardare il menù uno capisce subito lo stile del cibo quindi 
anche se c’è un elemento che non va bene lo si può cambiare. 
Per quanto riguarda la data, l’avete scelta direttamente dall’elenco oppure avete parlato con l’host. 
M: Ne abbiamo parlato con la persona. C’erano un paio di giorni papabili, comunque la disponibilità è stata 
abbastanza buona. 
Mi dicevi che i menù erano più di uno… 
M: Erano indicati 2 o 3 menù, non simili, ma lo stile era lo stesso. I contenuti leggermente diversi. Però 
esprimevano molto la cultura e la loro origine, per cui era molto interessante. 
Mi hai detto che avete parlato di fare delle modifiche… la persona era aperta a questo? 
M: Sì è stata disponibilissima a cambiare 1 o 2 elementi del menù, un contorno, qualcosa del genere, in modo 
da soddisfare le nostre richieste che erano per altro dovute a un’intolleranza alimentare. 
Il fatto che fossero presentati più menù tra i quali scegliere cosa ti ha fatto pensare? 
M: Mah, sicuramente favorisce colui che desidera fruire di questo servizio perché magari vuole semplicemente 
avere un po’ di “menù uno” e un po’ di “menù due”. Per mixarli. Magari uno non ama le melanzane ma 
preferisce le zucchine che si trovano nel “menù due”. 
Non ricorda un po’ il concetto del ristorante a te? 
M: Sì, diciamo che comunque il numero limitato di menù e il fatto che uno non può sceglierli la sera stessa lo 
rende caratteristico del social eating piuttosto che del ristorante. 
Cosa dice di te il tuo lavoro? Se fosse un biglietto da visita, cosa comunicherebbe agli altri di te?  
M: Che mi piace essere una persona precisa, devo esserlo nel mio lavoro, sistematica, nel mio lavoro, non nella 
vita però; curioso. Molto dedito a ciò che faccio, impegnato. Sì, sono tutte cose che il mio lavoro comunica di 
me e che sono totalmente vere. 
E il cibo che scegli? 
M: Il cibo che scelgo parla moltissimo di me. Intanto la stessa quantità di cibo che mangio riflette la mia 
corporatura: non mangio molto e sono di conseguenza abbastanza magro. Mi piacciono le verdure, le verdure 
estive le adoro. Mi piacciono i formaggi. Mi piacciono gli alimenti che sanno di casa, e quindi emerge anche di 
me quel qualcosa di nostalgico che mi lega al mio Paese di origine e mi piacciono molto le zuppe, quindi l’idea 
di una casa accogliente e calda sicuramente è tra le mie caratteristiche. 
E il cibo che cucini cosa dice di te? Innanzitutto che cibo ti piace cucinare? 
M: Mi piace molto cucinare. Adoro impastare, realizzare pane, pizze, focacce, queste sono le cose che adoro. 
Non saprei descrivere il perché ma l’impastare, il vedere la pasta crescere, lievitare, e poi dorare in un forno e 
poi tagliare la fetta e respirare il profumo del pane è una cosa che mi fa impazzire. E mi piace perché poi tutte 
queste fette di pane riempiono in maniera bellissima la tavola. La mia tavola, il mio pane.  
Come ti fa sentire? 
M: Mi fa sentire soddisfatto, sono molto soddisfatto alla fine di tutto ciò. E la cosa che mi fa sentire molto più 
soddisfatto è sentire che anche gli altri lo apprezzano e non solo io. E ciò che mi piace è che cerco di 
massimizzare la qualità di ciò che utilizzo nel mio forno. 
Se volessimo dire cosa dice di te il cibo che prepari quindi… 
M: Sono per lo slow food. Ad esempio consideriamo il pane, amo la lievitazione che impiega anche due giorni, 
preparazione di una pasta che in realtà dura… una pasta che parte dal lievito madre, dura anche anni… e 
anche nella preparazione delle verdure ci sono cose che vanno cucinate lentamente, in forno, anche due ore di 
cottura. 
Mi verrebbe da dire una persona paziente… 
M: Oh, sicuramente, questo sicuramente. È sicuramente un tratto della mia personalità, una persona paziente. 
Mi piacciono le cose lunghe per le quali bisogna aspettare ma che poi danno una soddisfazione enorme. 
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Come descriveresti te stesso? 
A: Mi chiamo Alessandro, ho 37 anni, e vivo in Francia da 4 anni. Lavoro in ambito turistico, in servizi turistici 
appunto, per un sito internet che si occupa di prenotazione alberghiera. Esattamente io mi occupo di gestire i 
reclami, grossi reclami e I conflitti sia con la struttura alberghiera che con I clienti. Ho avuto sempre 
un’esperienza pregressa nel turismo, lavoravo prima, all’estero per una compagnia lussemburghese, poi 
facendo il rappresentante, oversea representative, accoglievo tutti i clienti che arrivavano nelle destinazioni 
estere. 
E come personalità? 
A: Posso dirti, dopo aver viaggiato tantissimo nella mia vita, mi sento una persona molto aperta, accetto 
qualsiasi tipo di cultura altrui. A volte sono abbastanza simpatico come persona, solare, specialmente in questo 
ultimo periodo che sono qui in Francia. Una persona molto attiva e dinamica e poi… Amo lo sport, ultimamente 
non faccio tanto sport ma prima facevo molto sport tra cui corsa, poi… 
E rispetto ai tuoi viaggi invece, dove sei stato? O dove hai vissuto. 
A: Allora, I posti dove ho vissuto in Europa sono stati la Germania, per circa un anno e mezzo, in Inghilterra per 
3 anni, poi ho vissuto un anno in Africa e quindi grazie a questi viaggi ho appreso ad essere una persona 
appunto molto molto aperta, che accetto qualsiasi tipo di situazione, specialmente in Africa, perché la vita là è 
molto difficile, molto complicata; certe volte devi riuscire a sopravvivere con delle realtà che non sono molto 
differenti dalla nostra. Poi ho imparato ad essere, in Africa, ho imparato a non avere completamente fiducia 
nelle persone perché la loro realtà molto povera, ogni giorno ti confronti con queste persone sulle quali non puoi 
riporre fiducia e devi essere abbastanza scettico e distante dalla loro realtà. 
E adesso questa fiducia negli altri continua a non esserci o ti riferisci esclusivamente all’Africa? 
A: Mmm… No, mi riferisco principalmente all’Africa, però posso dirti che prima di riporre fiducia in una persona 
cerco un attimo di approfondire la conoscenza e la personalità altrui. 
E mi dicevi che hai vissuto in più paesi, parli anche altre lingue? 
A: Oltre all’inglese e l’italiano, parlo il francese e il tedesco. E specialmente ho appreso il francese perché in 
questo paese non parli la lingua è molto difficile avere un rapporto con le persone. 
Se fossi un piatto, quale piatto saresti? E perché? 
A: Un piatto in che senso? 
Un piatto può essere un… non so una parmigiana di melanzane, un piatto, o anche un ingrediente… 
Quello che ti descrive meglio. 
A: Mmm… allora, legato alla mia personalità non penso che ci sia un piatto particolarmente… in cui posso 
vedermi, ma sicuramente sarebbe un piatto della tradizione siciliana, perché appunto mi ricorda le mie origini, la 
mia terra, i sapori locali legati appunto alla mia Isola. Sicuramente, appunto un piatto di anelletti, un tortino di 
anelletti, che è uno dei miei piatti preferiti ti posso dire. 
Torni spesso in Sicilia? 
A: Torno spesso in Sicilia, sì, perché mi manca tantissimo la mia Terra.  Quindi circa, ogni… massimo tra le 8 e 
10 settimane ritorno in Sicilia durante l’anno. Sempre, le mie vacanze sono in Sicilia. 
Cosa significa per te il mangiare assieme, cosa rappresenta per te il fatto di essere a mangiare assieme, 
magari anche a casa tua, con delle persone che conosci bene o non bene, o appunto anche in famiglia, 
cosa rappresenta il mangiare assieme? 
A: Per me, allora, l’atto del mangiare, è uno dei momenti fondamentali della mia giornata e quindi anche 
condividere con persone che conosco, per me è molto molto importante, mi dà un senso di unione; ma non solo 
sedersi a tavola e mangiare il pasto, ma già dall’atto della preparazione, per me questo rappresenta un 
momento di felicità posso dirti. Quindi già pure andare a fare a spesa, preparare quel pasto, e poi quindi sedersi 
e condividere quel momento insieme. 
E ti piace cucinare quando sei da solo o ti piace di più cucinare con gli altri? 
A: Sì, posso dirti che cucino quando sono da solo, mi piace cucinare…logicamente non mi piace mangiare più 
che altro da solo, quindi proprio sedermi a tavola e stare da solo e consumare quel piatto, però lo faccio perché 
mi piace cucinare e quindi mi piace preparare… A me proprio piace l concetto della cucina, stare in cucina, 
avere una cucina bella attrezzata, quindi grande, sì… che possa accogliere più persone, i cui posso mangiare 
con altre persone. Questo è una cosa importante per me. 
E il cucinare assieme, diversamente dal mangiare assieme, cosa rappresenta per te, cosa significa? Ad 
esempio, per il mangiare assieme mi hai detto un momento di condivisione e felicità… 
A: Ma già, comunque dalla preparazione capire cosa piace mangiare alle altre persone, quindi uno scambio sul 
cibo, sull’arte culinaria. Quindi anche già dalla preparazione capire a quella persona cosa piace, quali 
ingredienti piacciono e tipi di piatti. A proposito, farò nel mese di agosto, perché logicamente qui viviamo in 7 
persone e non è possibile, ho pensato di con il mio team di fare – siamo 20 persone – però sarà, ho avuto 
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questa bellissima idea, siccome veniamo tutti da paesi diversi, faremo una serata e ognuno di noi prepara, con 
una spiegazione di tutti gli ingredienti… Quindi ciascuno prepara un cibo del proprio Stato. Tipo l’Obearge 
Espagnol! 
Nei tuoi viaggi, ti è mia capitato di conoscere delle persone o delle culture attraverso il cibo, attraverso 
la condivisione del cibo. 
A: Attraverso la condivisione del cibo non proprio, no. Però conoscere i cibi locali logicamente sì. Però proprio 
come momento di condivisione, non proprio. 
Immaginavo qui in Francia, magari qualcuno che ti ha cucinato un piatto francese.  
A: Ah sì certo, questo sì, conoscere proprio i piatti tradizionali del posto sì… effettivamente in Francia, dove 
abita la mia ragazza, diverse volte siamo stati a casa di amici che hanno preparato piatti della tradizione locale. 
Logicamente per me è un po’ più difficile apprezzare i piatti tradizionali perché sono a base di carne, 
specialmente nel Nord Est della Francia che non mangio da circa 17 anni. E quindi sì mi è capitato, 
specialmente i piatti a base di pesce, sì. 
Pensi che dal cucinare e mangiare assieme si possa conoscere bene una persona o semplicemente 
quello che tu hai già detto, semplicemente conoscere i gusti, i piatti preferiti? 
A: Mmm… potrebbe darsi, però io non lo vedo questo fattore, questo elemento. Più che altro forse non mi 
interessa. Per carità, poi conosci una parte di quella persona. Apprezzi quello che quella persona mangia, 
quello che a quella persona piace mangiare, però non penso che sia legato alla personalità. 
E secondo te la cucina è un buon luogo di incontro tra sconosciuti o no? 
A: Sì, certo, potrebbe essere un luogo di incontro tra sconosciuti, anche se rimane il fatto che… dipende poi 
dalla situazione, se tu inviti degli amici a mangiare a casa, fa parte del rapporto che hai con quelle persone. Se 
invece inviti degli sconosciuti, no, non penso. Un luogo di incontro che finisce però in quel momento. 
Ok. Ora c’è Meetic che sta pubblicizzando degli atelies in cui tu vai, è proprio come un’uscita, solo che 
vai in questa scuola di cucina. Ti danno una stanza con una cucina, non so se eventualmente è una 
stanza grande con più cucine… ma insomma ci si mette una coppia per cucina e si cucina e si mangia 
assieme. Allora, lo scopo di Meetic è quello di far incontrare e conoscere le persone ed eventualmente 
avere una relazione. Secondo te questo è un concetto che funziona? 
A: È un concetto secondo me che funzione, che potrebbe funzionare. Io non l’ho fatto mai quindi non so. Però 
potrebbe funzionare. Ne ho visti diversi, anche in Italia li ho visti… Si può parlare di posti vero? Ci sono 
all’interno di Eataly degli atelies dove fanno dei corsi di cucina e quindi potrebbe rappresentare un luogo di 
incontro anche per un successivo sviluppo di un rapporto con queste persone con le quali stai condividendo 
questo momento d’apprendere a cucinare assieme. Però io non l’ho fatto mai. 
Ma questo di Eataly è fatto tra single o no? 
A: Penso che sia sia con persone che si conoscono, quindi una coppia che decide di farsi un corso di cucina, 
ma anche tra singole persone. Però devono essere… so che da Eataly ci deve essere un gruppo minimo di 
persone. Ma loro organizzano settimanalmente dei corsi, ma sono dei corsi che durano non solo un giorno, ma 
hai diverse lezioni, è proprio un corso a tutti gli effetti. Io mi ricordo appunto perché la mia ragazze era 
intenzionata a farsi un corso del genere, che erano 10 lezioni da tre ore l’uno. 
Quindi un rapporto si instaura per forza durante il corso… 
A: Quindi tu in questa maniera instauri un rapporto differente con la gente. 
E secondo te la presenza del cibo, il fatto di cucinare e mangiare assieme, aiuta o non 
necessariamente? Cioè, il fatto che nasca un rapporto, è aiutato, è spinto dalla presenza del cibo, 
diciamo dal momento assieme che si instaura attorno a questo o no? 
A: Allora, secondo me, se già il menù è prestabilito, non penso, no, che aiuti. Però, se tu prepari e fai qualcosa 
che effettivamente piace alla persona, quindi chiedi “cosa potremmo preparare questa sera, cosa potremmo 
mangiare, cosa potremmo cucinare?”, allora sì. Lo vedo come un rapporto che tu conosci, inizi a conoscere 
quella persona perché comunque chiedi e dalla risposta capisci cosa le piace, e quindi… Sì, effettivamente, 
pensandoci bene in base a quello che una persona mangia, potresti capirne la personalità, il tipo di persona. Se 
una persona per esempio mangia, non lo so, tanto pesce, evidentemente è una persona a cui piace più che 
altro il mare, quindi una persona legata alla solarità, al concetto del sole, e quindi una persona aperta, lucente, 
sì certo, pensandoci bene, rispetto alla risposta che ti ho dato prima, sì. 
Che tipo di esperienza cerchi quando vai sul sito? Perché mi hai detto che ti eri iscritto al sito internet 
VizEat… e che tipo di eventi hai cercato? Mi chiedevo se fossero dei corsi di cucina, delle cene, perché 
mi hai detto che hai partecipato ad una cena ma mi chiedevo se avessi cercato anche delle merende, 
dei corsi di cucina… 
A: Allora, ho partecipato a una serata sì a casa di qualcuno. Sono andato da loro, ho cucinato, ho preparato. 
Dalla preparazione alla consumazione del cibo. A sedermi quindi con quelle persone che non conoscevo del 
tutto, e quindi condividere quel momento. Ma normalmente io cerco sempre le cene, non merende perché non 
lo trovo un concetto profondo…però potrebbe funzionare, magari ad altre persone piace. Io ho cercato soltanto 
cene. 
Come mai non trovi le merende un concetto profondo [di incontro]? 
A: Perché personalmente non la faccio, non attribuisco alla merenda un valore importante, un pasto importante 
della giornata; magari altre persone sì. Però io cercherei soltanto cene, e neanche il pranzo, perché il pranzo io 
lo consumo molto velocemente sia per motivi di lavoro, specialmente qui [in Francia] … però forse in Sicilia e in 
Italia in generale ci penserei ad un pranzo, a cercarlo su un sito. Però qui in Francia no, perché trascorro la 
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giornata sempre al lavoro. Magari il sabato quando sono libero… lo vedo più come un evento importante dove 
posso trascorrere tante ore e la sera mi sento libero quindi, sì, cercherei soltanto le cene, decisamente. 
Per quanto riguarda il menù, tu mi dicevi che se con una persona decidi un menù questo aiuta a 
conoscersi, se invece il menù è dato, non è che si instauri una gran opportunità di conoscenza. Allora 
mi chiedevo, il ristorante con il menù fisso, diciamo con un menù da cui tu puoi scegliere dei piatti ma 
comunque fissati. Sul sito capita a volte che il menù invece venga concordato. Quando mi avevi 
raccontato della tua esperienza mi ricordo che non vi eravate poi al menù che era scritto sul sito. Cosa 
è successo esattamente? 
A: Sono andato sul sito, vi era già un menù prestabilito, ma siccome io non mangio né carne né alcuni altri 
ingredienti, ho scritto alla signora per sapere se ci fosse stata la possibilità di cambiare il menù e di concordare 
un menù differente. La signora è stata molto disponibile e abbiamo pattuito un menù che andava più che altro 
incontro alle mie esigenze e alla fine il risultato è stato eccellente, perché appunto questa flessibilità nel creare il 
menù insieme, mi ha dato la possibilità di apprezzare meglio questo concetto (social eating). 
Perché mi dicevi che non saresti andato altrimenti… 
A: No, esatto, io non sarei andato se ci fosse stato un feedback negativo, che dovevo attenermi a quel menù, 
non sarei andato, assolutamente. Quindi già apprezzo il discorso della flessibilità e per carità, sicuramente 
magari un’altra persona mi avrebbe detto di no, però già trovo questo concetto abbastanza positivo perché so 
che potrei concordare un determinato menù. 
E i cambiamenti che hai fatto al menù sono stati numerosi? 
A: I cambiamenti sono stati più che altro radicali, perché io alla base ho proposto di mangiare delle capesante, 
volevo imparare a cucinare delle capesante. La signora mi ha risposto che non era il periodo adatto quindi 
abbiamo concordato un menù comunque a base di pesce. Quindi sì è stato un menù completamente diverso da 
quello che lei proponeva. Già alla base lei proponeva un menù di carne. 
Quindi il menù è stato concordato a più riprese? 
Sì, abbiamo avuto diversi scambi e-mail sul menù. 
Quand’è che ti sei iscritto al sito VizEat e come mai ti sei iscritto? 
A: Allora, mi sono iscritto al sito circa un anno fa e mi sono iscritto per diversi motivi. Numero uno, trovo il 
concetto di questo social eating abbastanza interessante perché mi dà la possibilità di conoscere sia delle 
persone, anche per quelle poche ore, due, tre, cinque ore. Poi perché mi interessa conoscere una realtà 
diversa, i piatti locali dove mi trovo e poi anche per conoscere una cultura diversa rispetto alla mia. Questi sono 
i motivi… e poi in più perché appunto questa flessibilità penso nella creazione del menù ed è un fattore che non 
potrei mai trovare in un ristorante perché un ristorante c’è una carta e ti devi attenere a quella. Anche se 
quando vado in Sicilia, io vado esclusivamente in ristoranti dove posso mangiare quello che veramente vorrei. 
Quindi anche quello che non è sul menù la maggior parte delle volte. 
E come succede? Chiami il cameriere, il cuoco, ti conoscono? 
A: Ma allora, normalmente dove io li conosco veramente veramente bene. Quindi io o lo chiamo la mattina e gli 
dico che la sera vado a mangiare e vorrei mangiare questo, quello, quello e quello. E quindi so che andrò a 
mangiare delle cose che piacciono a me oppure ci vado direttamente e concordo il menù. E non mi fanno 
problemi. Quando io vado in Sicilia e vado a mangiare in quel ristorante sa, perché mi conosce, sa quello che 
voglio mangiare io. Quindi già neanche necessita della chiamata perché lo sa che voglio mangiare per esempio 
il polipo bollito, perché sono i piatti che logicamente qui non mangio. 
E tu preferisci andare in questi posti che tu conosci. Dove conosci il personale, il cuoco… 
A: Sì, sì perché per me è un momento anche di scambio, di comunicazione con le persone che conosco. Poi 
vado in cucina, posso andare in cucina, vedo come preparano i piatti. Ho un rapporto molto personale più che 
altro. Ma diversi ristoranti anche se ci sono delle persone sconosciute, dei clienti; in Sicilia il ristoratore cerca 
appunto di mettere a loro agio i clienti, hanno un rapporto molto ma molto personale con i clienti. Quindi vabbè 
io perché sono dei miei amici fondamentalmente, quindi per me è una cosa differente, però noto che in Sicilia i 
ristoratori hanno dei rapporti molto personali… non molto personali ma comunque cercano di instaurare un 
rapporto amicale con i clienti. 
E questo aiuta… 
A: E sì, certo. 
Cos’è che comunica alle persone che tu conosci il fatto che tu faccia social eating? Nel senso di cosa 
dice di te? Se ad esempio pubblichi una foto dell’evento social eating a cui partecipi, cosa pensano di te 
i tuoi amici? 
A: Ok, se pubblico una foto sui social network i miei amici se lo aspettano da me essendo una persona molto 
aperta. Infatti, cerco subito di mettermi a mio agio quando vado a casa di una persona per social eating come 
se conoscessi quella persona da molto tempo. Quindi i miei amici se lo aspettano che potrei partecipare al 
social eating. Non è per loro una novità oppure rimangono sbalorditi pubblicando una foto a casa di qualcuno.  
Quindi una persona molto aperta è quella che farebbe social eating. E che altre caratteristiche ha 
secondo te una persona che fa social eating? 
A: Mah, secondo me alla base deve avere una personalità molto aperta, molto solare e molto non timida, 
perché comunque tu vai a casa per la prima volta di qualcuno che tu non conosci e di cui non sai com’è la 
cucina, se è sporca, se è pulita, com’è organizzata; com’è quella persona fondamentalmente, quindi già alla 
base devi essere una persona che accetti, per te non è un problema fondamentalmente andare in quella casa. 
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Infatti mi ricordo che durante l’ultima cena a cui ho partecipato mi sono messo subito a mio agio come se fossi 
stato già in quella casa diverse volte. 
Cosa significa per te metterti a tuo agio, cosa hai fatto? 
A: Subito mi sono presentato, abbiamo avuto uno scambio di opinioni “cosa fai in Francia?”, non c’è stato un 
muro, subito all’entrata, da quando mi sono presentato ho avuto subito un rapporto informale con quelle 
persone, quasi amicale. 
E poi cosa è successo? Se mi dovessi raccontare di quella sera, quali sono i tratti che più ti hanno 
colpito. 
A: Allora, mi ricordo tutto di quella serata, da quando sono entrato a quando sono uscito, la cena. Quindi sono 
arrivato, abbiamo preparato tutti i piatti. Prima la signora faceva vedere, ci ha spiegato come preparava quei 
piatti, gli ingredienti di base, poi abbiamo preparato, cucinato e consumato quei piatti tutti assieme. Abbiamo 
chiacchierato, anche su altri argomenti, piatti della tradizione Italiana, specialmente del mio paese, 
specialmente quello che noi utilizziamo in cucina quindi l’olio che nella nostra cucina è l’elemento principale e 
non il burro, l’olio d’oliva. Abbiamo parlato a tavola di tutto ciò, quindi è stato un momento molto intenso. 
Quindi è stata una bella serata… 
A: Sì, sì. Lo rifarò sicuramente ancora. 
Quali sono i vantaggi di fare social eating e quali li svantaggi, sia per la tua esperienza che in generale. 
A: Mah, se parliamo da un punto di vista economico, il social eating è meno costoso rispetto ad andare in un 
ristorante, sia per me cliente che per l’host che prepara questi piatti; poi un altro vantaggio è il discorso della 
conoscenza di altre persone, quindi stai facendo una serata appunto sociale. Mah, svantaggio più che altro per i 
ristoratori li vedo, per come sono avvantaggiati rispetto al fisco, penso che sia uno svantaggio per i ristoratori 
specialmente in questo ultimo periodo che il fenomeno si sta sviluppando tantissimo. 
Pensi che sia una concorrenza sleale o non necessariamente? 
A: Potrebbe rappresentare un ostacolo per il ristoratore però se parliamo di numeri elevati, sì in una città dove è 
ben sviluppato questo fenomeno si può sviluppare perché comunque la serata la puoi organizzare una volta o 
due a settimana, non penso che tu lo possa fare per più giorni; perché io che preparo quella determinata serata 
lo faccio più che altro per condividere questo momento con delle persone, non per guadagnare logicamente, 
ma per far conoscere a quelle persone dei piatti tradizionali. 
E facendolo così, a scopo sociale, non lucrativo ecco, dovrebbe secondo te essere tassato o no? 
A: No. Per niente. Perché comunque è come il sito Blablacar, alla base tu condividi quel viaggio con delle 
persone e quelle persone pagano i costi che sono divisi tra quelle persone. Poi magari ci sarà l’1% di persone 
che lo vedono a scopo lucrativo ma alla base il concetto non nasce per questo. Parte dal fatto che tu condividi il 
viaggio con delle persone scambiando idee, conoscendo delle persone. Sito che io utilizzo moltissimo. Non 
dovrebbe essere secondo me tassato. 
E tu Blablacar lo usi tantissimo per una ragione più sociale o economica come prima motivazione? 
A: Mah, per una ragione sociale. Sì. Ma specialmente io utilizzo Blablacar per i lunghi tragitti perché per uno 
breve prendo il treno, perché non vedo il motivo di prendere il Blablacar, magari in un viaggio di due o tre ore 
nel treno solo almeno in Blablacar parlo con qualcuno. 
Quando mi hai detto quanto hai pagato la cena ero abbastanza scioccata perché 15 euro per una cena 
su VizEat, se guardi gli altri prezzi sono effettivamente più altri, come hai visto 30/40 euro, che è come 
una cena al ristorante. Ora, anche in quel caso tu non lo tasseresti? Cioè la tassazione dovrebbe 
dipendere dal numero di volte che viene fatto al mese dalla stessa persona, dal prezzo che chiedi? 
Perché se chiedi 35/40 euro non è esattamente come Blablacar dove dividi il prezzo della benzina. 
A: Mah applicherei dei filtri al sito, cioè quello che tu prepari, darei magari un colore, dici magari se il colore è 
verde, il rapporto tra quello che hai speso come host e quello che il cliente mangia è corretto, non ci sono 
margini di guadagno, quindi hai proprio condiviso tutto con il cliente. Se il prezzo fosse esageratamente elevato 
applicherei un colore rosso e quindi il cliente si accorgerebbe che l’host sta cercando di guadagnare su di te e a 
questo punto non lo sceglierei. 
Però questo dovrebbe essere fatto manualmente dal team. Perché su Blablacar immagino che il colore 
venga dato automaticamente al prezzo secondo un rapporto matematico.  
A: Sì esatto. Ma rispetto agli ingredienti che hai comprato, inserirei il menù e quindi darei un valore ad ogni 
piatto che tu proponi e quindi indicare la spesa. E quindi il cliente dovrebbe capire se l’host sta guadagnando o 
no. Comunque io un prezzo a 35/40 euro io, dipende cosa è, cosa prepara, però ci penserei prima di prenotare. 
Forse lo sceglierei più che altro come momento di condivisione però dovrebbe essere un menù che li valga 
davvero. 
Secondo te qual è la caratteristica più importante in una cena tra sconosciuti, cosa non deve mancare? 
Qualunque cosa. 
A: Mah sicuramente penso la prima cosa è un ambiente ben decorato, così come la tavola, perché guardo 
appunto questo aspetto esteriore mi dà già un’immagine positiva di quella serata sì decisamente. Sì una tavola 
ben decorata già quando arrivi mi dà una sensazione sia di pulizia sia di benessere interiore sia che quella 
persona ha voluto creare un’atmosfera particolare per quelle persone che non conosceva. Ma lo farei anche io 
a casa. Un segno di cura verso l’altra persona attraverso la cura dell’ambiente. 
Ecco, quando scegli il menù su internet fai delle scelte più salutari rispetto alla tua dieta abituale o in 
linea con questa. 
A: In linea con questa, e se non lo è chiedo di cambiare il menù. 
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Una veloce domanda sull’assicurazione e i controlli sul cibo; il fatto che tutto questo non ci sia, ti turba 
o ti lascia indifferente? 
A: No neanche ci penso. Mi è completamente indifferente. Non penso a questo elemento del social eating, non 
penso che le persone cucinino dei piatti per avvelenarmi o… neanche ci penso. Dal lato assicurativo ok, se 
dovesse accadere qualcosa, è accaduto, però non è una cosa a cui penso. Penso ci sia comunque 
l’assicurazione civile una volta che tu prenoti sul sito. Neanche ho guardato, effettivamente dovrei andare a 
guardare, però penso che ci sia. Sì come Blablacar penso che ci sia l’assicurazione civile. 
Quali sono secondo te le differenze tra andare a mangiare dalle persone e andare al ristorante? Proprio 
le prime due differenze che ti vengono in mente. 
A: Sicuramente il rapporto che tu instauri con la persona, nel social eating è differente rispetto al ristorante, 
magari il ristoratore tu non lo conosci, entri, ti siedi consumi e vai. Magari con quelle persone la comunicazione 
è diversa, il rapporto che si instaura è diverso, quindi appunto l’aspetto sociale dell’evento. 
Volevo capire quanto è importante per te la presentazione estetica del piatto e come mai? E rispetto al 
sapore, che importanza dai alla presentazione? 
A: Allora, è importante, sicuramente la decorazione di un piatto perché appunto come dicevo prima mi piace 
l’aspetto esteriore, decorativo dell’ambiente in cui sto mangiando e per cui per me è importante, però non così 
importante rispetto al gusto. 
E dovendo dare un voto da 1 a 10 a presentazione e gusto? 
A: Mah sicuramente darei alla presentazione 7, ma al gusto decisamente 10, perché per me è molto più 
importante rispetto alla decorazione, perché comunque sto consumando quel piatto e dev’essere buono. 
Secondo te la presentazione incide sulla percezione del gusto? 
A: Potrebbe, certamente, perché no, sì. 
Quando vai a fare social eating o sei a cena con amici, fai foto e le metti sui social? 
A: Prendo foto ma non le metto sui social. Forse allora, non l’ho fatto per l’evento social eating ma per questo 
forse lo farei, però in un ristorante… già l’ho fatto altre volte. Proprio qualcosa che mi aveva deliziato così tanto, 
sì lì ho fatto. 
E la foto che fai al ristorante, che pubblichi sui social, è del piatto, delle persone intorno al tavolo o in 
una stessa foto ci sono entrambe. 
A: Allora, la prima foto che faccio, se è un locale che mi piace è dell’aspetto decorativo, l’aspetto esteriore di 
quel posto, e poi del piatto. Mi ricordo per esempio, sono stato a Roma circa un mese fa e sono andato a 
mangiare in un ristorante che era bellissimo, un posto tradizionale, tipico della cucina tradizionale romana. Ho 
preso prima la foto del posto e poi del piatto. 
E nel social eating prenderesti prima la foto di persone, cibo…? 
A: Prenderei sia foto della stanza dove mi trovo che delle persone e dei piatti, sì tutte e tre le cose. 
Pur non mettendolo sui social prenderesti la foto di tutti e tre? 
A: Sì, assolutamente. 
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Età: 29 
Nazionalità: francese 
Professione: cuoca professionista 
Luogo e data dell’intervista: Lille, Francia, 28/06/2016 
Lingua dell’intervista: francese 
 
Mi piacerebbe tu ti descrivessi come senti al fine di presentarti. 
F: Mi chiamo Flore e ho 29 anni. È da circa 10 anni che vivo qui nel Nord, prima abitavo a Limoges, quindi 
piuttosto nel Sud. Mi piace leggere, il cinema. 
Ti piace passare del tempo con i tuoi amici? 
F: Sì, mi piace fare delle uscite, incontrare le persone… uscire. 
Ti consideri una persona tranquilla o che ha bisogno di essere attiva? 
F: No, sono piuttosto tranquilla, non veramente attiva. 
Sei una persona a cui piace la compagnia in generale? 
F: Sì, si. Stare con gli altri. 
Hai dei passatempi? 
F: Sì, soprattutto il cinema. Altrimenti uscire a bere qualcosa in compagnia. Il ristorante. 
Se tu fossi un piatto, quale saresti? 
F: Mmm… un sushi! 
Perché ti piace? O ci sono altri motivi? 
F: Sì perché mi piace, non ci sono altre motivazioni. 
Cosa rappresenta per te il momento del mangiare assieme, sedersi allo stesso tavolo tra persone che si 
conoscono? Cominciamo con questo, poi vedremo anche lo stesso concetto ma tra persone che non si 
conoscono. 
F: Unisce le persone. Le persone si incontrano… non saprei… è qualcosa di intimo in generale. Lo fai perché 
hai piacere di ospitare le persone a casa tua, il tuo spazio personale. 
Quindi tu lo percepisci come una cosa intima… 
F: Sì. 
E se parliamo ad esempio di persone che non si conoscono. Cosa tu pensi succeda in questo caso a 
tavola? Sarà comunque qualcosa di intimo, crea qualcosa? 
F: Mah, crea dei legami tra le persone perché tutte le persone si uniscono attorno a qualcosa che amiamo tutti. 
E poi, nella maggior parte dei casi, le conversazioni nascono da sole molto naturalmente. 
E quindi tu pensi che sia più facile parlare a tavola, di conoscersi a tavola piuttosto che in altre 
situazioni? 
F: Sì perché ad esempio in un bar, a volte è evidente, le conversazioni non sono le stesse. Quando c’è tanta 
gente e il rumore attorno… invece a casa tua o di qualcun altro è più semplice parlare, conoscersi e così via. 
Cosa rappresenta per te il cucinare assieme? Con delle persone che tu conosci e che non conosci. 
Cosa si crea, cosa succede a tuo avviso? 
F: Questo permette di imparare, di mostrare quello che ami fare, quello che ami fare con i tuoi amici o con altre 
persone. Secondo me a volte cucinare permette di parlare, domandare… 
Mi dicevi che pensi ad esempio che essere a tavola a mangiare assieme crea dei legami. Pensi che se 
queste stesse persone cucinano prima assieme, questo dà più valore all’esperienza? 
F: Credo di sì. Non accade solo che la persona arriva, mangi e riparte. Permette di passare più tempo assieme 
e di imparare. 
Supponiamo che io non sappia nulla dell’esperienza che tu offri su VizEat. Come potresti 
descrivermela? Cosa offri? 
F: Permette di venire a condividere un pasto da delle persone che non conosci ed eventualmente, se questo è 
proposto, di venire ad imparare a cucinare die piatti, o solo di mangiare assieme. 
Cosa offri tu nello specifico? Un pasto e/o un’esperienza per cucinare assieme? 
F: Io offro entrambe, sia il solo condividere il pasto che recarsi in anticipo e cucinare assieme. 
E quale delle due offerte preferisci? 
F: Io preferisco la seconda! 
Cosa pensi che il fare social eating comunichi di te alle altre persone? Ad esempio ai tuoi amici? 
F: Può essere qualcuno di molto aperto, che non ha paura dello sconosciuto, di accogliere delle persone a casa 
propria. Cose così… di essere socievole con le persone. 
Fai per caso delle foto durante queste serate che poi metti sui social networks? 
F: Sì è accaduto a volte, ma non è… 
Ma è accaduto…  
F: Sì, ma tempo fa, ora non lo faccio più. 
E di cosa facevi le foto ad esempio? 
F: Mah, la preparazione e poi del piatto finito. 
Ma non delle persone… 
F: Quando sono degli amici sì, può accadere, ma altrimenti no. 
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E se mi dovessi spiegare perché prendi le foto dei piatti che cucini, cosa mi diresti? 
F: Per mostrare agli altri quello che viene fuori per fargli venire voglia di venire la prossima volta. 
Quanta importanza dai alla preparazione del piatto? 
F: È molto importante. Perché se si fa la foto di un piatto che non è bello non ti fa venire voglia… 
Per esempio quando sei con delle persone, cosa è più importante per te: la presentazione o il gusto del 
piatto?  
F: Il gusto, sicuramente! 
E quanto più importante? Se devi dare un voto su un punteggio da 1 a 10 per entrambi: quanto daresti 
al gusto e quanto alla presentazione? 
F: Il gusto è 10/10, è il più importante. Non so, la presentazione, può essere 8.  
Sì, comunque importante… 
F: Sì, comunque importante ma meno importante. A dover scegliere meglio il gusto e meno la presentazione. 
Sì, hai ragione. E pensi che per un piatto il fatto di essere bello da vedere influenzi il gusto? 
F: Sì, penso che se è ben presentato, anche se ha un gusto banale, tu lo trovi molto buono. Mentre se un piatto 
è buono ma mal presentato tu hai l’impressione che sia meno buono. 
E se pensiamo a una cena tra sconosciuti, qual è la caratteristica più importante che bisogna 
assolutamente che sia presente? Può essere qualcosa da mangiare, o come sistemarsi a tavola… 
Qualunque cosa che per te sia la più importante. 
F: Potrebbe essere l’organizzazione prima della cena. Sapere per la spesa, cosa serve, di non dimenticarsi. 
Direi questo. Il fatto di preparare e verificare che si abbiano tutti gli ingredienti, le quantità, le ricette. Cose così 
insomma. 
Quindi piuttosto la precisione potremmo dire… 
F: Sì, esatto. 
Potrebbe essere che siccome non conosci le persone tu sei ancora più attento che solitamente? 
Oppure tu lo sei sempre? 
F: Sempre, ma può essere ancor di più se sono persone che non conosci. Non ti puoi sbagliare. 
Quindi per esempio possiamo dire che per la cena di social eating tu avevi l’idea di dover organizzare 
tutto, di essere precisa… Quindi l’aspetto organizzativo, vuoi che tutto vada bene (durante la serata). 
F: Sì 
Le ricette. Prima cosa allora le ricette. Come le scegli? E quando le hai scelte, restano uguali a quelle 
che fai normalmente a casa tua tutti i giorni o che hai già fatto per te stessa? Oppure cambi degli 
ingredienti, la semplifichi? 
F: Di solito le ricette, se non sono parte di un menù già scelto, saranno piuttosto di carne o pesce. Cose così. 
Se la persona vuole prendere delle cose in particolare. Poi trovo la ricetta che corrisponde a quello che la 
persona vuole imparare (a cucinare). Poi per le ricette, nella maggior parte dei casi sono le ricette che faccio 
per me. Ma come per te che eri allergica ad un alimento, a volte bisogna trovare come fare in altro modo. 
Quindi sono le altre persone che ti chiedono un cambiamento e tu lo fai? 
F: Sì, sì. 
Ma altrimenti, segui le ricette come le fai sempre… 
F: Sì. 
E non fai delle semplificazioni? 
F: No, no no. 
E può essere che tu cucini qualcosa in anticipo? 
F: Può capitare, a volte, ma non è così la maggior parte delle volte. Di solito faccio in modo di trovare delle 
ricette che rientrano nel tempo che ho a disposizione con le persone. Se ho più tempo faccio ricette che 
prendono più tempo. 
Altrimenti… 
F: Se no delle cose più rapide da fare. 
E come scegli il prezzo? 
F: Allora, calcolo il prezzo degli ingredienti e vedo quanto mi verrà più o meno a costare. Non inserisco nessun 
beneficio… lo calcolo sul prezzo degli ingredienti, su quello che mi va a costare. 
Ti chiedevo perché nel vedere il sito notavo che ci sono persone che inseriscono cene a 40 euro… 
F: Mah, così è molto caro. Io trovo questo un abuso chi mette quei prezzi là. 
Diventa simile al ristorante… 
F: Sì, infatti, è questo ciò che accade. A quel punto la persona ha interesse ad andare al ristorante. 
Avevo riflettuto e mi chiedevo allora come mai le persone dovrebbero scegliere il social eating. 
Andando di persona a casa di altri vi è l’aspetto sociale e magari il contenuto del corso di cucina, ma 
altrimenti c’è il fatto che si conoscono persone. Se invece si va al ristorante è piuttosto per…  
F: …mangiare. 
Allora mi domando se sia corretto avere lo stesso prezzo o meno. Perché per esempio entrando su 
VizEat se io vedo il tuo annuncio e vengo da te per un prezzo basso abbiamo entrambe un beneficio e il 
solo costo è quello del cibo. 
F: Esatto, è proprio così. È tutto per non perdere denaro facendo questo, ma poi è per guadagnare che si fa 
questo. È per divertirsi. 
E sul prezzo che scegli di far pagare sai quanto devi dare a VizEat? 
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F: Non è la persona che propone (la cena) a pagare, ma colui che viene. È comunque una percentuale. Può 
essere 1 euro…o un po’ di più. 
Forse 2 euro? 
F: Può essere, 2 euro per pasto. Non è moltissimo. 
E hai mai conosciuto qualcuno facendo social eating? 
F: No. Poi…no. 
Non ti è mai capitato…  
F: No. Sto pensando, ma no. 
È un prezzo piuttosto di chi va a cucinare a casa di qualcuno… 
F: Giustamente, perché a volte ho visto quando dovevo andare a Lisbona per andare a mangiare da qualcuno 
ma erano 35 euro (a persona). Allora è troppo per una serata piacevole. 
Quindi tu lo volevi utilizzare anche come turista… 
F: Sì ma alla fine non l’ho fatto. Ho visto chi lo faceva ma era troppo caro. 
Certo. E poi a Lisbona un ristorante medio costa meno di questo. 
F: Esatto, proprio per questo! Potrà essere 10 o 15 euro. E anche se vai a conoscere qualcuno, (35 euro) è 
comunque troppo caro solo per incontrare qualcuno. 
Volevo poi sapere quando e perché ti sei iscritta al sito internet (VizEat). 
F: È quali un anno. Era per condividere… condividere dei pasti, perché tempo fa lo facevo spesso tra amici ma 
alla fine, non so, gli amici sono meno disponibili. O non hanno voglia di uscire, non so perché ma… quando 
glielo propongo non ho più spesso molte persone. Quindi era un modo per conoscere delle persone, 
l’occasione di cucinare per delle persone. 
Avevi voglia di essere assieme a delle persone, di cucinare… Quindi è un po’ nel tuo spirito di volerlo, 
ma poi gli amici non potevano e…  
F: … sì, per provare a trovare delle persone… ma vabbè. Sì funziona un po’, ma insomma, non è nemmeno 
molto… 
Hai già fatto diverse cene comunque… 
F: Sì, già alcune. 
Ho sentito di persone che sono iscritte da tre anni su VizEat ma non hanno mai ospitato nemmeno un 
evento. 
F: Sì, ma vabbè. Poi io rispondo sempre, sono molto reattiva. È vero che l’ho fatto tre volte ma è vero che a 
volte ho avuto altre tre o quattro persone che a volte mi hanno fatto delle domande, poi non è stato fatto nulla 
ma almeno mi hanno chiesto per sapere se ero disponibile o cose così. 
Su Lille non c’è molto, tutti hanno fatto un numero di eventi simile al tuo o nessuno.  
Quali sono per te i vantaggi e gli svantaggi di fare social eating? Mi puoi fare una lista e spiegarmi il 
perché. 
F: Va bene. Allora, di svantaggi non ci sono veramente. Per me ci sono dei benefici: conoscere persone, poter 
cucinare…perché è quello che amo alla fine. Poi a volte permette di fare dei piatti che non hai l’occasione di 
fare solo per due persone, quando si è numerosi, 4 o 5, puoi fare delle ricette più interessanti e poi puoi anche 
dividere la spesa di quello che acquisti. 
E per esempio, noti per caso il vantaggio di fare delle prove di ricette che non hai mai fatto o che hai 
fatto per te ma vorresti vedere se le persone le apprezzano.  
F: Allora, questo non l’ho mai fatto su VizEat ma l’ho proposto già tra amici. Ho proposto di testare delle ricette; 
per esempio da un libro di cucina e di dire “questo ha un bell’aspetto ma prende 2 o 3 ore di preparazione”, non 
hai voglia di farlo da solo, allora proponi a delle persone di farlo. 
Ti è già successo quindi… 
F: Con degli amici l’ho già fatto, sì. 
Ok. E quante volte più o meno? Più di cinque volte? 
F: No, meno di cinque volte. Può essere tre o quattro volte… 
E com’è andata? 
F: Molto bene, sì sì. 
C’erano persone che volevano provarle per proporle al proprio ristorante ad esempio. Tu l’hai fatto 
quando lavoravi al ristorante? 
F: Di provare prima di farle al ristorante? Sì, mi è capitato. 
E nel tuo lavoro ora scegli tu le ricette da proporre o ci sono giù delle ricette? 
F: Ci sono già delle ricette, ma poi possiamo anche proporre noi delle ricette. Quindi spesso propongo delle 
ricette. Ci sono tre o quattro piatti che creo io per ogni trimestre più o meno diciamo. 
Ah questo è bello! E i piatti che hai fatto durante quest’anno (a lavoro) le hai prima provate con i tuoi 
amici? 
F: Mmm… Certi sì… gli altri li ho provati… 
Con il tuo compagno? 
F: Sì esatto, proprio così. 
Rispetto alle esperienze che hai già avuto nel social eating, pensi che le persone che vanno su VizEat stanno 
cercando un pasto più salutare rispetto ai pasti che si preparano da sé a casa, oppure che stiano scegliendo un 
pasto che sia piuttosto simile alla loro alimentazione giornaliera? Per esempio, se una persona ama un tipo di 
cucina, sceglie una persona che prepara piatti simili o piuttosto di una cucina diversa? 
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F: Penso soprattutto qualcosa di diverso direi. Andiamo di solito a provare delle cose che non abbiamo 
l’abitudine di fare a casa penso. 
Quindi piuttosto cose differenti… 
F: Sì e se io scegliessi, vorrei qualche cosa che non ho l’abitudine di preparare. 
Non so se ti ricordi, ma mi chiedevo se le persone che sono già venute a cena da te con VizEat ti hanno chiesto 
di apportare delle modifiche al menù. 
F: Allora, la prima volta…no. E la seconda volta gli avevo proposto diverse cose e loro hanno scelto. 
Ti hanno quindi contattato prima di venire a cena… 
F: Sì. 
Erano degli altri menù che non avevi inserito sul sito? 
F: Erano Welsh alla base e poi avevo proposto dei dessert diversi e hanno scelto quello che preferivano. 
Ed è importante, secondo te, avere dei menù diversi tra i quali le persone possono scegliere? 
F: Oh… sì, penso. Penso che potrei inserirne di più (sul sito) ma poi è molto lavoro fare tutte le ricette, fare le 
foto… 
Eh sì, ma se le persone ti contattano invece… 
F: Sì se no, faccio un po’ alla domanda… quello che vogliono. 
E quali sono, secondo te le differenze tra un ristorante e il social eating? 
F: Bah, il ristorante è più neutro, è solo per mangiare. Poi può risultare un po’ freddo se confrontato a quando 
sei a casa; hai un’atmosfera più particolare. Al ristorante è solo per mangiare, a parte questo non hai valore 
aggiunto: i contatti con le altre persone. 
Ok… E sai come i ristoranti calcolano i prezzi dei loro piatti? 
F: Calcolare i prezzi? 
Sì… 
F: Il principio è un po’ lo stesso che applico io: vedono a quanto acquistano i loro prodotti e poi generalmente 
fanno un coefficiente di 3 moltiplicato. Quindi se hanno 5 euro di costo delle materie, venderanno il piatto a 15 
euro. 
Ah ok, 3 volte. 
F: Sì, 3 o 4 volte. Perché poi hanno il personale, i costi d’utenza, il beneficio… 
E ad esempio, su quei 15 euro quanto è il beneficio di solito? Più o meno… per avere un’idea. 
F: Credo che abbiano almeno 5 euro di beneficio. È abbastanza impressionante. Non costa niente e prendono 
questo per avere del denaro. 
A volte anche se qualcosa costa poco ha un prezzo alto dopo che è stata lavorata anche per il luogo in cui te la 
servono 
F: Certo, il contesto… 
Quindi potrebbe essere anche per questo il prezzo 3 volte più alto del costo? 
F: Sì anche per questo, certo. Poi gli stipendi… 
Noti se fare social eating sia conveniente per la tua professione? 
F: Se è conveniente? Se ho un beneficio? Per la mia professione in generale o per me in particolare? 
Per te in particolare che sei uno chef in un ristorante o in un supermercato. 
F: Bah, nel mio lavoro non molto. Io lo faccio per passare una bella serata e basta… 
Avevo pensato a questo perché magari come strumento di networking il social eating possa essere efficace. 
Magari si conoscono delle persone con delle idee in sintonia con le nostre e si finisce per aprire un business 
assieme. O magari della pubblicità… 
F: No, non davvero. Poi può accadere ma per ora no. 
E se pensiamo in generale… credi che ci siano delle persone che beneficino in questi termini del social eating? 
F: Sì, è possibile. Può accadere, ma penso che non sia comune, perché spesso le persone che hai a tavola le 
vedrai può essere una volta e poi… nella maggior parte dei casi non avrai mai più sue notizie. Quindi non si può 
dire che crei sempre una rete di conoscenze. 
Ha il potenziale, c’è la possibilità… 
F: Può accadere… 
Ci sono anche dei siti simili a VizEat ma creati solo per creare dei business. Quindi per esempio, se io 
sono un imprenditore con un’idea ma senza finanziamenti, a queste cene posso trovare chi è 
interessato ad investire sulla mia idea. 
F: Ah non conoscevo questo. 
Ci sono state da te persone del social eating che sono un po’ insicure della buona qualità del cibo e de 
suo trattamento. 
F: Non abbiamo mai parlato di questo ma penso che le persone che pensano così non si iscrivono per fare 
social eating da altre persone. 
E pensi che per le persone che vogliono assicurarsi delle buone condizioni di igiene nella casa dell’host 
sia sufficiente affidarsi ai commenti che si trovano sul sito o bisognerebbe piuttosto attivare die 
controlli fatti dal sito internet? 
F: Penso che fare dei controlli darebbe molto difficile, anche perché oggi potrebbe essere pulita ma alla cena 
tra due settimane lo stato potrebbe essere completamente diverso. Un controllo non rivelerebbe molto. Anche 
in un ristorante non puoi essere sicuro dell’igiene. Ci sono dei controlli ma ci sono dei ristoranti che sono 
comunque sporchi. 
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Al ristorante si conosce la data del controllo? Perché mi chiedevo come potessero sopravvivere i 
ristoranti sporchi…. 
F: No, ma ci sono delle cose come i muri che restano sporchi, invece dovrebbero essere puliti. (Ma i controlli si 
passano con i muri sporchi). Non sono condizioni ottimali.  
Quindi pensi che le recensioni siano sufficienti… 
F: È già qualcosa, poi penso che la maggior parte (degli host) non abbiamo comunque molti commenti quindi 
non è… 
Pensi ci vorrebbero più commenti per farsi un’idea? 
F: Sì, esatto. 
Sai come funziona la tassazione in Francia per gli host di social eating e per i ristoranti? 
F: Allora, per adesso, su VizEat non ci sono tasse, non devi pagare imposte… 
Sai se devi dichiarare il tuo guadagno? 
F: Penso che in teoria sì, ma nessuno lo fa. Perché bisognerebbe essere un po’ pazzi per dichiarare che ti 
hanno dato 30 euro… 
Perché non è un business? 
F: Sì, finché resta occasionale. 
Se dovessi fare una stima, cosa intendi con “occasionale”? Quante cene? 
F: Non so, magari una volta al mese resta occasionale. Poi se è una volta alla settimana inizia ad essere 
regolare; possiamo dire che tu hai dei benefici facendo questo. 
E per questo la tassazione per il social eating non esiste, mentre per i ristoranti sai a quanto ammonta? 
F: Non saprei dirti esattamente. Dipende da molte cose: quanti impiegati hai, se sei un piccolo ristorante… 
E la percentuale la sai? 
F: No, non saprei dirti. 
E per l’assicurazione sai come funziona per il social eating? 
F: Dici se qualcuno si taglia a casa tua? Penso sia la responsabilità civile, non so, di una delle due persone. È 
come se avessi degli amici a casa tua e poi ne hai uno che si rompe la gamba… 
E in questo caso è la responsabilità civile della persona proprietaria della casa o di quella che si è fatta 
male? 
F: Oh no, penso di quella che si rompe la gamba. 
Ok 
F: Solo se veramente hai messo dell’olio apposta sul pavimento…perché cadesse… 
E nei ristoranti? 
F: No è uguale, è la persona che si fa male… se poi ha un incidente sul lavoro è presa in carico dalla mutua 
dall’azienda. 
Ma l’azienda paga un’assicurazione... 
F: Sì, penso di sì. Non sono sicura ma penso sia nella loro assicurazione. 
E per il cibo nei ristoranti a volte ci sono die controlli… 
F: Sì, c’è un organismo che fa il controllo. 
Quante volte all’anno? 
F: Una volta al trimestre più o meno. Una volta, quando lavoravo nel ristorante era circa così, ma è il ristorante 
che chiede ad un istituto come il Pasteur, li contatta e una volta per trimestre passano; ma tu non sai la data. È 
un controllo comunque indipendente, non è come la repressione delle frodi e cose così. 
Ancora qualche domanda… Pensi che il social eating debba essere tassato? 
F: Bah, a partire da un certo punto sì. Ad esempio dai 100 euro al mese? 150? Poi dipende. È una domanda in 
generale o su VizEat? Perché su Airbnb e altri siti così il guadagno va aumentando molto più in fretta… 
Dimmi pure le differenze… 
F: Può essere da 100 euro al mese per VizEat se no se sono dei siti per il pernottamento 500 euro al mese. Sì 
perché quando paghi 100 euro la notte sale veloce la somma! 
Mentre per VizEat hai detto 100 euro…  
F: Sì, quando è più di 100 euro credo debba essere tassato. 
Quindi diciamo 20 euro a persona per una cena. Se già vengono sei persone…Diciamo che al massimo 
sei persone al mese. 
Pensi che se il social eating fosse tassato le persone continuerebbero a farlo? 
F: Allora, quelli che lo fanno per i soldi, no credo, oppure meno o può essere che diminuiscano anche il prezzo 
e avranno meno beneficio per non pagare troppe tasse sul guadagno. Se dichiari 500 euro per il mese paghi 
più tasse. 
Quindi dicevi… 
F: Sì, credo diminuirebbero il numero di serate o si organizzerebbero per chiedere meno e resta dentro la 
somma di 100 euro. 
Mettiamo che guadagnassi 200 euro con il social eating, cosa faresti tu: smetteresti, diminuiresti il 
numero di eventi, faresti pagare meno o pagheresti semplicemente le tasse sui 200 euro? 
F: Credo bisognerebbe fare un calcolo. Se il beneficio resta comunque più importante dopo le tasse allora è 
sempre interessante da fare. Se invece quello che versi è quasi più di quello che ti resta... 
Tu al momento lo fai per un aspetto sociale ma se dopo tu avessi moltissima domanda e tu amassi fare 
social eating, saresti disposta a farlo come lavoro? 
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F: Sì, mi interesserebbe ma purtroppo per il momento non c’è abbastanza domanda… Perché ad un certo 
punto avevo pensato di fare questo come lavoro, non con VizEat ma proprio dare dei corsi di cucina in modo 
indipendente. Così ho contattato delle persone che avevano già delle aziende e che fanno corsi di cucina, ma 
hanno lavoro solo per sé, non hanno abbastanza lavoro per assumere dei dipendenti.  
Quindi tu avevi pensato di fare la stessa cosa ma in un’azienda, non a casa tua… 
F: Esattamente. Mi interesserebbe. Se un giorno potrò lo farò molto volentieri. 
Poi ci sono molte scuole di cucina qui… 
F: Sì, c’è l’Atelier des Chefs. Non c’è tanto posto per lavorare e in più ti dicono loro quello che devi fare 
imparare alle persone. 
E a te non piace questo… 
F: No, vorrei fare quello che mi va! 
Pensi che a Parigi ci sia qualcuno che ha fatto del social eating il suo lavoro? 
F: Sì, penso di sì. C’è probabilità. È vero che non ho guardato l’offerta su Parigi ma… è possibile. Hai sempre 
molte persone, molti turisti. 
Abbiamo parlato della parte sociale come motivazione a fare social eating, e a che altre motivazioni 
puoi pensare… 
F: A volte è comunque meno caro di un ristorante, e poi a volte per gli stranieri, per scoprire la città, la cultura o 
cose così. 
Come tu volevi fare a Lisbona… 
F: Esatto. 
Pensi che ci sia una concorrenza sleale verso i ristoranti da parte del social eating? 
F: No, non penso proprio. Non su VizEat in ogni caso. Per i siti come Airbnb, sì, penso che ora sia una grande 
concorrenza per gli hotel, ma VizEat no, resta che accogli due persone, non hai la capacità di accogliere trenta 
persone a pranzo e cena. Quindi, no, non penso che ci sia concorrenza per i ristoranti. 
E pensi che coloro che vanno a mangiare da privati continuino comunque ad andare anche al 
ristorante? Le stesse persone che fanno entrambe le cose? 
F: Penso di sì, non hai comunque tanta offerta a Lille per poter fare solo questo (social eating). 
Ok. Volevo sapere ora la storia di un pasto che organizzi da te con le persone del social eating, quindi 
dal momento in cui tu vai a scegliere gli ingredienti, al momento in cui tu li saluti per tornare a casa. Per 
esempio, vorrei sapere come scegli gli ingredienti, se prepari in anticipo…ma davvero come scegli, 
dove compri. 
F: Allora, per prima cosa devono essere sempre degli ingredienti di qualità, che sia al mercato o da un’altra 
parte, ma che siano di qualità principalmente francese. Ecco, per gli ingredienti, che siano di qualità. 
E quando tu fai il corso di cucina preferisci che le persone si muovano, o che sia tu che… 
F: Ah no per servire sono io che di solito. Il corso lo facciamo tutti assieme, e poi le persone è giusto che si 
godano di riposarsi e non lavorare. 
Ancora una domanda… Cosa ci comunica il tuo lavoro di te? Se ad esempio conosco solo il tuo nome e 
il tuo mestiere, cosa penso di te? 
F: Mah intanto che sono appassionata, perché per fare quel mestiere ci vuole passione. E poi che sono una 
persona metodica, puntuale nell’organizzazione. 
Quindi appassionata… 
F: Organizzata, puntuale… 
Ok. E il cibo che ami di più cosa ci rivela di te? 
F: Che sono golosa?! 
Bene! Abbiamo quasi finito. Metti delle immagini sui social o no? 
F: No, non molto. 
Quanto spesso? 
F: Adesso metto foto di ricette con verdure sulla pagina Facebook di un’azienda. […] 
Quanto spesso? 
F: Provo a farlo una volta a settimana più o meno. 
E tu le accompagni con qualche frase? 
F: Sì descrivo la ricetta scrivendo qualcosa che faccia venire voglia. 
Usi anche Instagram? 
F: No. 
Dove vai a cercare le ricette da fare in generale? 
F: Su siti internet, poi su dei blog. È più facile su internet, vai direttamente alla ricetta…anche se sono piena di 
libri. 
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Iniziamo con le presentazioni! 
A: Sono Alicia, vengo da un paesino dal sud Italia, mi è sempre piaciuto viaggiare, assaggiare nuove cucine, 
quindi ho deciso di intraprendere questa cosa, VizEat. 
Che persona sei? Sei piuttosto calma socievole, bisognosa di fare sempre qualcosa? 
A: Ho di tutto, sono calma, socievole, mi piace uscire, ma anche stare a casa, mi piace scoprire posti nuovi, fare 
nuove esperienze. E poi alternare nuove esperienze a periodi di tranquillità 
Qualche volta la routine e qualche volta l’avventura? 
A: nella routine ci deve sempre stare qualche stacco! 
E sei una persona piuttosto curiosa? 
A: Penso di sì, abbastanza! 
Se tu fossi un piatto, che piatto saresti e perché? 
A: Una parmigiana, perché la parmigiana è fantastica! È bella ricca! 
Cosa significa per te il concetto di mangiare assieme, sia in famiglia, sia con amici che con persone che 
non conosci? 
A: è un modo per condividere esperienze, conoscere altre persone, cosa si può scoprire, se c’è altro… per 
conoscere altri punti di vista in generali, sia in famiglia che con amici e altro… 
Ci sono altri significati che tu dai a quando ti siedi a tavola con la tua famiglia? Che momento è per te? 
A: è un momento di condivisione 
Più che dei momenti in cui non siete a tavola? 
A: Per condividere? Penso che sia uno dei momenti più importanti per la famiglia, mangiare assieme, e l’ho 
sempre fatto 
Chi cucina quando sei a casa? 
A: solitamente cucina mia madre, mia madre non lascia mio padre cucinare, perché senno passa tutto il giorno 
a mettere apposto, anche i miei nonni cucinavano e io e mia sorella quando non c’era nessuno. La cucina, i 
piatti buoni, il buono assieme, non poteva non prendere questa cosa… 
Allora, quando ti sei iscritta su VizEat, hai offerto immediatamente una cena? O hai pensato dei corsi di 
cucina, merende? 
A: l’ho fatto perché mi è sempre piaciuto mangiare bene, ho imparato a cucinare, mai fatto un corso, guardo 
ricette online. 
Ma quando hai proposto la cena, hai pensato di invitare le persone per fare tu un corso di cucina? 
A: no, ma se lo propongono, lo accetterei! Ma finora non è accaduto… 
Ma sul cucinare assieme, se tu dovessi… Diciamo che tu voglia organizzare un corso di cucina prima 
del mangiare assieme, secondo te, l’esperienza acquisirebbe valore o no? 
A: Si, sicuramente! Insegno a cucinare, far vedere qual è il procedimento, il valore degli ingredienti che vai 
utilizzare. E poi usciranno delle storie da parte di uno e dell’altro. Valore aggiunto 
E per valore degli ingredienti cosa intendi? 
A: C’è la pasta, il pomodoro, il basilico… e la miscela rende la cosa più buona e raffinata. 
Ed è un valore che tu dai in relazione alla cultura italiana? Il pomodoro che ho fatto io, o per il valore dei 
prodotti italiani? 
A: Sia per quello che penso, che per i valori che hanno. 
Fammi un esempio, vai! Spiegami il valore di un ingrediente per te! 
A: La farina è importante, perché quasi tutto viene dalla farina…ma è importante perché per fare un kilo di 
farina servono 100 m2 di terra coltivata a grano, cioè è un lavoro speso per ottenere quella miscela che ti vai a 
mangiare! 
Se parliamo del cucinare assieme, cosa accade in quel momento? Sia in famiglia a casa, quando tu 
cucini assieme a tua mamma o con i tuoi amici? Perché è importante? 
A: Quando cucino con mia madre, è per imparare… quindi ogni volta che cucino con lei cerco sempre di fare 
ricette nuove per vedere come le fa, ed invece con gli amici… per imparare e per passare tempo assieme 
divertendoci! Se poi piace cucinare ad entrambi, escono situazioni divertenti! 
Tu dici, perché ognuno racconta qualcosa o perché accade qualcosa in quel momento? 
A: Per entrambi i motivi, perché ognuno racconta la sua e perché accade qualcosa nel frattempo. 
Quindi, sempre un evento con tanta condivisione! 
A: SI! 
Mettiamo tu metti una foto su Facebook, o tu racconti ai tuoi amici che tu sei iscritta VizEat, cosa dice 
agli altri questa tua cosa? 
A: Mah, non lo so… non me lo sono mai chiesta! 
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Secondo te, il fatto che tu lo faccia può descriverti in qualche modo? 
A: Si, perché sono sempre stata aperta a nuove esperienze, e anche quello di mangiare, cucinare insieme agli 
altre persone è sempre nuove persone mi rispecchia! 
Mi hai detto che 3 anni fa ti sei iscritta, quando lo hai fatto, perché l’hai fatto? 
A: perché ero stata in Irlanda, e quando sono tornata dall’Irlanda mi sono resa conto che mi sarebbe piaciuto 
mangiare delle specialità irlandesi e questo è accaduto solo quando siamo entrati in contatto con degli irlandesi 
a casa loro, usando Airbnb. Ed ho pensato che sarebbe potuto essere bello fare la stessa cosa con il cibo, cioè 
ospitare delle altre persone, condividere il cibo, e dare possibilità a tutti di mangiare anche meglio di un 
ristorante. Cioè alla fine, il cibo tradizionale, quello è il senso… e ho pensato di poter creare questa cosa, ma ho 
scoperto che già esisteva, e quindi… mi sono iscritta. Mi era piaciuta l’idea! Ho sentito il bisogno di poter 
condividere una cena o un pranzo! 
E quando tu eri con Airbnb in Irlanda avevi preso una stanza, e quindi avevi condiviso altri momenti 
come questi con loro… 
A: mi era piaciuto moltissimo! 
Come hai saputo di VizEat? O un altro sito come quello? 
A: Ho cercato su internet, ho trovato questo sito che ti permetteva di ospitare le persone… e di poter andare a 
mangiare a casa di altre persone. 
Cosa hai ricercato? 
A: Eat with locals! 
Allora, mi definiresti con le tue parole il social eating? Come lo descriveresti? 
A: Tu condividi la cena con un estraneo e puoi cucinare per lui, o puoi andare tu a casa sua. Mangi qualcosa 
che probabilmente non hai mai mangiato ed è divertente, passi una serata diversa. Si può provare qualcosa di 
nuovo, al posto di fare le solite cose, conoscere nuova gente. È come gli appuntamenti al buio! Non so perché 
le persone vanno all’appuntamento al buio, però è la stessa strada…  
E a proposito di appuntamento al buoi, conosci Meetic?  
A: Si, immagino metta insieme due persone… 
Il fatto è che non ci conosce, immagino tu possa guardare il profilo della persona… Mi ero informata su 
una nuova parte che stanno sviluppando e sono degli atelier, dei workshops che fanno tra sconosciuti 
single e, uno di questi, è cucinare e mangiare assieme. Quindi si va in una… ogni coppia di persone ha 
una cucina in questa grande sala, e il concetto è che la gente cucina e mangia assieme. Cosa ne pensi? 
A: è una bella idea! Almeno fanno passare il tempo, nel primo appuntamento… hanno qualcosa in più di cui 
parlare, una cosa carina! Si!  
L’ho sentita in Francia alla radio, e pensi che leghi le persone? 
A: cucinare e mangiare sì, qualcosa potrebbe rimanere! 
Un ragazzo e una ragazza non si conoscono, vanno all’incontro, cucinano e mangiano assieme, 
secondo te questo tipo di serata può legarli di più rispetto alla stessa serata, organizzata da Meetic, 
magari al cinema,  o mah, anche rispetto ad altri tipo di workshop senza cibo? 
A: dipende dalle persone! Alcuni magari vorranno andare al cinema, o magari fare un viaggio… magari un 
giorno qualcuno inventerà l’idea di fare un viaggio con sconosciuti, ti immagini? A caso, magari…La possiamo 
creare! Sarebbe carino! 
Tornando al social eating, quali sono vantaggi e svantaggi da parte dell’host per avere gente a casa? 
A: non credo ci siano svantaggi, solo vantaggi! Sfrutti comunque un po’ di tempo, ma le cose che ti rientrano, 
sono tante… quindi non ci sono svantaggi! Conosci nuove persone, magari nasce una nuova amicizia, una 
storia d’amore. Poi c’è anche comunque un ritorno economico, quindi…nessun svantaggio per ora! Magari ti 
capita una persona antipatica! 
Avevi pensato al rischio? 
A: no, in realtà no! Però effettivamente può accadere. 
Quale è secondo te la caratteristica che deve avere una cena tra sconosciuti per funzionare? L’oggetto, 
l’accortezza? Che cosa non deve mancare? 
A: Deve essere buona, sennò! Il cibo farà legare più facilmente, magari se poi il cibo farà così tanto schifo li farà 
legare lo stesso, dalle risate! O tutto o niente! 
E fra amici e famiglia, cosa non può mancare per essere bella? 
A: una discussione, dei racconti, cose del genere, risate, parlare… 
Ti ripropongo una domanda, il significato del cucinare e mangiare assieme, fra persone che non si 
conoscono, cosa ti viene in mente? 
A: alla fine, basta parlare! 
Quando hai cucinato, le ricette le hai fatte esattamente come se le facessi per te, o hai cambiato 
l’ingrediente? L hai fatta piu facile e veloce? O hai aggiunto qualcosa perché venisse più buona? 
A: Mah, ho fatto una pizza rustica, la pasta con ragù vegetale, e le uova con peperoni e patate, e la torta 
marmorizzata. Un po’ come le faccio sempre e un po’ dalle ricette, ad esempio le patate a me piacciono molto 
le patate con le uova, e mi sono accorto che non si mangiano ovunque in questo modo. E quindi era qualcosa 
da far provare ad altre persone! La torta l’avevo già fatta e mi era piaciuta. 
E per il ripieno, avevi paura che magari, per il fatto che non l’avevi mai provato e per il fatto che, poteva 
non venire bene…? 
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A: sì, ci ho pensato un attimo, ma era difficile che non venisse bene. Ci stavano bene, pomodorini e melanzane, 
un buon accostamento! 
E gli altri piatti erano come gli avresti fatto un altro giorno? 
A: Si! 
Quando avevi scritto sul sito, avevi dato diversi menù, o idee, e le persone potevano scegliere, come 
hai scelto i piatti che hai proposto? 
A: Ho ascoltato magari quello che voleva assaggiare l’ospite, e se l’ospite era indeciso, ho proposto io qualcosa 
che poteva essere buono. 
E su quelli che hai proprio scritto, come li hai scelti? Perché proprio loro? 
A: Perché quando ho iniziato, ho cominciato a fare le foto a ciò che cucinavo, e quindi ogni volta che facevo 
qualcosa di carino, lo fotografavo e lo mettevo sul sito. Poi magari si sono aggiunti altri piatti, però più o meno… 
Poi parlando posso proporre nuovi piatti. 
Fai spesso le foto ai piatti che cucini? 
A: prima sì, ma adesso no. C’è stato un periodo che lo facevo, ma per ora niente. Forse di più quando stavo a 
casa, nelle cene di Natale, Capodanno, Pasqua, quelle erano sempre piatti speciali. Meritavano una foto, così 
come tutte le altre cose carine cucinate… poi però, non fotografo quasi più! 
Cosa vuol dire un piatto speciale per te? 
A: Mah, ad esempio, un piatto abbastanza ricco, la lasagna fatta in casa, con le sfoglie verdi, una lasagna di 
asparagi. Oppure un arrosto… le patate con la maionese… 
Il valore, lo accosti al tempo dedicato o alla bellezza del risultato? 
A: Tutto l’insieme, il tempo, il gusto, come si presenta all’occhio. L’occhio vuole la sua parte! 
Quanto è importante l’apparenza ed il gusto? 
A: 6.5 -  perché è importante, ma non troppo. Può essere anche una lasagna tutta sfatta, ma è sempre buona! 
Ed il gusto? 
A: 10, il gusto tutto! Deve essere buono! Può essere un panino con la frittata, deve essere buono! 
Tu curi, quando fai un piatto, anche per sé stessa, quanto curi l’aspetto? 
A: Dipende, se per me stessa e sono in vena di cucinare, curo anche l’aspetto, ma se non mi va tanto basta che 
sia buono. Se invece è per altri, lo curo un po’ di più. Dipende dalla persona, se mangio con mia madre se è 
buono è buono!  
Ok, adesso fai meno foto ai piatti, al ristorante invece? 
A: no 
Le facevi? 
A: sarà capitato qualche volta, piuttosto a casa. Magari per ricordare, ma sempre con la persona dietro, con me 
dietro! 
Con te dietro se il piatto l’hai fatto tu o anche al ristorante?  
A: Ristorante, giusto per ricordare come era il piatto. 
Hai mai messo queste foto sui social? 
A: no, magari altri con me. 
Sai se hanno messo foto che tu conosci con te e il cibo? 
A: qualcuno sì, ma io solitamente non lo faccio. 
Spiegami un po’ questa cosa, perché sarebbe bene e perché tu non lo fai? 
A: Non lo faccio perché non uso tanto i social, ma alle volte sarebbe carino. Giusto per far vedere che ci sono 
nuovi modi di condividere, magari uno vedendo la foto di questo pranzo fra sconosciuti uno dice ‘oh, guarda! È 
una cosa carina, la faccio anch’io! ’ e si iscrive per essere ospitato o ospitare. 
E perché tu non lo fai? 
A: Perché… per pigrizia! 
E su Instagram, Facebook, quando li usi, vai a vedere di foto di piatti? 
A: Sì, a volte se trovo delle ricette che qualcuno condivide. Le vedo se sembrano interessanti! 
Segui anche qualche pagina sui social? O food blogger? 
A: Devo dire che c’è un sito su cui vado spesso, non lo seguo costantemente, ma se ho un’idea e voglio vedere 
qualcosa di diverso ho un sito preferito.  
Qual è? 
A: si chiama Mysia.com, una cosa del genere. 
Come l’hai conosciuto? 
A: non ricordo… devo aver cercato qualcosa, e notato che aveva ricette belle. Magari andandoci più volte, sai 
che magari la prima uscita, la seconda è uscita...e la quarta pure, vedi. È un buon sito! 
Ci sono commenti su queste ricette?  
A: Sì, commenti di altre persone, che hanno provato la ricetta. Perché se magari altre persone hanno provato la 
ricetta, ed hanno avuto dei problemi, o propongono di sostituire degli ingredienti, è sempre utile leggerli. Metti 
che magari ti esce una cavolata, ti capiterà sempre questa cosa. Ti esce la pasta floscia, e ti dice come 
riprenderla, per questo sono importanti i commenti.  
E se tu devi cercare una ricetta per un piatto nuovo, come la cerchi? La prima cosa che ti viene in 
mente? 
A: Dipende, magari cerco ricette per il natale o ricette per ingrediente, ricette con la nutella. 
E cerchi su Google, o prima su quel sito? 
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A: Su Google, poi scelgo fra i primi risultati, li apro un po’ tutti, vedo in base agli ingredienti che ho, al gusto e 
scelgo così, varie selezioni. 
E se ci sono ingredienti che non hai o che tu non hai a casa? Come ragioni e cosa fai? 
A: vedo se si possono sostituire, altrimenti non faccio la ricetta, o la modifico. 
Se ti chiedo, come mai? 
A: eh perché se non ho gli ingredienti, non lo faccio. Se non ho il burro, o uno degli ingredienti principali che non 
posso sostituire, non la faccio.  
Quando sei con gli amici, prendi la foto della persona con il piatto, capita anche che prendi la foto di 
persone e piatto o solo delle persone? 
A: Anche solo delle persone, preferisco ricordare le persone in quel momento. 
Allora, parte legislativa, cosa sai della legislazione del social eating in Olanda? 
A: quasi niente, so che quello che mi viene pagato non è tassato. Cioè che almeno è tassato da loro, in ogni 
caso se non è troppo non deve essere tassato. Magari mi sbaglio, magari no!  
Secondo te, lo trovi giusto o sbagliato? Che soglia metteresti? 
A: Va bene così, per quello che ne so va bene così. 
Secondo te, nel sito, c’è qualcuno che lo fa per motivi economici? Come un lavoro? 
A: come un lavoro, magari nei posti più utilizzati, può andare anche come seconda entrata, perché no? Con 
Airbnb, alla fine è così. 
Ed in quel caso, tu lo tasseresti se fosse utilizzato come lavoro? Cioè una cena al giorno? 
A: No, non credo. Quando arrivano le proposte io posso decidere o meno, se accettarli, e io non ne accetterei 
una al giorno. 
Ma metti che c’è una persona, che è chef, che di solito lavora al ristorante, ma non trova lavoro e decide 
di fare questo… 
A: beh allora, perfetto. Può decidere di farlo.  
In quel caso, lo tasseresti o meno se tu fossi il governo? 
A: se riesce a guadagnare più di 2500 al mese, ok lo tassiamo, sennò alla fine va bene.  
Per quanto riguarda la parte di assicurazione, hai mai pensato a come funziona? Pensi che ci sia 
qualcosa per l’assicurazione? Considera che vado a casa di qualcuno e magari mi taglio con un 
coltello… 
A: Eh, magari ci vorrebbe un’assicurazione. Da parte di entrambi. Alla fine per Airbnb, funziona che la tua casa 
è assicurata, cioè se i tuoi ospiti ti distruggono la casa, tu hai un minimo di assicurazione credo. Quindi penso 
che dovrebbe essere lo stesso.  
Se non fosse già così, sarebbe meglio implementare ciò? 
A: Si! 
E invece, sai che nei ristoranti ci sono dei controlli, secondo te, è importante farlo? O lasciar stare 
come adesso? 
A: io lascerei fare, se poi magari qualcuno è stato male, magari lo scrive. Lascia un commento negativo. No, se 
ci si mette a fare i controlli in maniera tassativo, non è più una cosa facile, a cui tutti possono accedere. Diventa 
molto più selettivo, è come un ristorante alla fine. 
In che senso? 
A: se facessero i controlli sui cibi che vengono fatti sarebbe un ristorante… ed invece alla fine, c’è la possibilità 
da parte di tutti di poterlo fare. 
Quindi secondo te con i commenti, ci si autoregola? 
A: sì,  
Dimmi un numero di commenti che ti farebbe stare tranquilla! 
A: Anche nessuno, se la descrizione dei piatti e le foto sembrano carine, vai! Alla fine, quando vai in un 
ristorante nuovo, è un po’ la stessa cosa, ci vai, può andare bene o male! 
Ed i ristoranti te di solito come li scegli? 
A: Dipende, un po tutto, a caso, su internet, se qualcuno te lo consiglia. 
Se ti chiedessi una lista di differenze fra social eating e ristorante da parte di una persona che deve 
scegliere fra le due. 
A: Dipende con chi vai al ristorante. Se vai con persone che non conosci, alla fine, è la stessa cosa. 
Altre similitudini o differenze? 
A: magari al ristorante ci vai più con amici o la famiglia, mentre questa è più un’esperienza unica.  
Il fatto di fare social eating, aiuterebbe la tua professione? 
A: Forse, c’è sempre da imparare di tutto, qualche risvolto ci può sempre essere.  
Una precisazione, il fatto dei commenti sul cibo… non ci sono controlli, ma i commenti danno un’idea. 
Secondo te danno un’idea anche della pulizia di cucina, bagno? 
A: Sì, ok per me vale la stessa cosa. 
Credi che le persone quando devono andare a cena da qualcuno facciano delle scelte più sane rispetto 
al cibo che sono abituati a mangiare o fanno delle scelte in linea con la loro dieta di tutti i giorni? 
A: penso entrambi, dipende da cosa vuoi mangiare in quel momento. Decidi se vuoi mangiare vegetariano o 
magari una pizza, dipende da cosa hai voglia. Sei tu che decidi, quindi… 
Cosa dicono di te i piatti che tu prepari? O il fatto che ti piaccia la cucina? 
A: è una parte importante della mia vita, dice anche che sono una persona paziente. 
